


5 ПЬЕМ 

ПЫЛЬЦА, цветень, совокупность пыльцевых зерен, 
образующихся в пыльниках семенных растений. П. 
в-да, как и др. видов растений, содержит различные 
питательные в-ва (сахара, жиры, белки, минераль
ные соли), к-рые расходуются при прорастании 
пыльцевых зерен, а также нек-рые ферменты, каро-
тиноиды, витамины и др. биологически активные 
в-ва, играющие важную роль в оплодотворении. 
В селекционной работе очень важно длительное 
время сохранить жизнеспособность П., т. е. ее спо
собность к прорастанию. В связи с этим разработаны 
различные способы хранения пыльцы, используемой 
при .искусственном опылении. Сухая П. в-да, разо
стланная тонким слоем, может сохраняться в по
мещении без спец. упаковки до 10 дней, не теряя при 
этом жизнеспособности. 
Лит.: Г о л о д р и г а П. Я. О подборе сортов — опылителей винограда. 
— Агробиология, 1953, № 5 ; Э х л и н П. Пыльца. — В кн. : Молекулы 
и клетки: Пер. с англ. М. , 1969, вып. 4; Т о п а л э Ш. Г. Полиплоидия 
у винограда. — К., 1983; Pollen: Development and physiology. — Lon
don, 1971. 

ПЫЛЬЦЕВАЯ ТРУБКА, трубчатый вырост пыль
цевого зерна, образующийся у семенных растений 
после опыления. 
Предназначена для переноса мужских гамет — спермиев в зародыше
вый мешок. У в-да П. т. на ранних стадиях развития представляет 
собой покрытое внутренней оболочкой (интиной) шарообразное 
выпячивание протопласта пыльцевого зерна через одну из пор экзины 
(см. Прорастание пыльцы). В основе роста П. т., сопровождающегося 
структурными и функциональными изменениями, лежат сложные 
биохимич. процессы, в результате к-рых в пыльцевом зерне образу
ются необходимые в-ва. При прорастании пыльцевых зерен на рыльце 
пестика образовавшиеся П. т. проникают между сосочками рыльца, 
врастая широким пучком через весь столбик. Спустя 15—24 часа 
нек-рые П. т. достигают семяпочки и через микропиле проникают в 
зародышевый мешок. Своим растущим концом П. т. доходит до яй
цеклетки или до одной из синергид и вскрывается, освобождая 2 спер-
мия, образующиеся в результате деления генеративной клетки. При 
несовместимом опылении или когда рыльце уже менее восприимчи
во, образуются П. т. разной длины с утолщенными концами. Иногда 
они, извиваясь, направляются в сторону от завязи. 
Лит.: Атлас по эмбриологии винограда. — К., 1977; Б а н н и к о в а В. П . , 
Х в е д ы н и ч О. А. Основы эмбриологии растений. — Киев, 1982; 
Rosen W. G. Pollen tube growth and fine structure. — In : Pollen: Deve
lopment and physiology. — London, 1971. Л. М.Якимов, Кишинев 

ПЫЛЬЦЕВОЕ ЗЕРНО, п ы л и н к а , м у ж с к о й г а м е -
то фит, микроскопическое образование семенных 
растений, в к-ром к моменту опыления или после 
него развиваются мужские половые клетки — спер-
мии. 
Возникает из гаплоидной микроспоры. Совокупность П. з. составляет 
пыльцу. У в-да П. з. вначале кратковременно представлено одноядер
ной клеткой, к-рая в результате простого митотического деления дает 
начало двум клеткам: большой вегетативной (или сифоногенной) 
клетке с ядром, контролирующим рост пыльцевой трубки, и меньшей 
линзообразной генеративной (спермиогенной) клетке, к-рая претер
певает второе митотическое деление, находясь уже в пыльцевой 
трубке при прорастании пыльцы. П. з. имеет двойную оболочку: 
наружную более толстую, кутинизированную, окрашенную — экзину 
(состоящую в основном из весьма стойкого углевода полленина, 
обеспечивающего длительное сохранение П. з.) и внутреннюю т о н к у ю 
гладкую оболочку — интину (состоящую гл. обр. из пектиновых в-в 
и обеспечивающую рост пыльцевой трубки, по к-рой мужские га

меты передвигаются к зародышевому мешку; рис. / ) . П.з . меридио
нально трехбороздноапертурное, сплющенно-сфероидальное или 
продолговатое (рис. 2). Апертуры округлые или несколько расширен-

Рис. /. Сформированное пыльцевое зерно винограда (поперечный срез): 
а — генеративная клетка; б — вегетативное ядро; в — экзина; г — ин-
тина; д — пора 

ные. Величина П.з . колеблется в пределах 18—50мкм. К а к форма, 
так и величина П. з. зависят от принадлежности к тому или иному 
роду, виду, сорту, гибриду, от фертильности пыльцы. У полиплоид
ных форм величина П.з . на 20—35% больше, чем у диплоидных. На
бухшие П.з . резко отличаются своей сферической формой от сухих. 

Рис. 2. Зрелые пыльцевые зерна вино
града (внешний вид; на дне бороздок 
видны поры) 

У триплоидов П.з . сморщены, деформированы, разнообразны по 
форме и размерам. Они морфологически отличаются от таковых 
диплоидных обоеполых сортов и тетраплоидных форм в-да, что 
объясняется наличием деформированной оболочки у микроспор с 
неспецифическими для в-да формой и размерами, из к-рых они раз
виваются. П .з . отдаленных гибридов, напротив, характеризуются 
однотипной округлой формой, но по величине почти в 2 раза меньше, 
чем у исходных родительских форм. 

Лит.: Э р д т м а н Г. Морфология пыльцы и систематика растений 
(введение в палинологию): Пер. с англ. — М. , 1956. — Т. 1; Атлас по 
эмбриологии винограда. — К., 1977; М е й е р Н. Р. Новое направление 
в изучении ультраструктуры оболочки пыльцевых зерен семенных 
растений. — В кн. : Тезисы докладов VI делегатского съезда Всесо
юзного Ботанического общества. Л . , 1978; Т о п а л э Ш. Г . Полиплои
дия у винограда. — К., 1983. Ш. Г. Топалэ, Л. М.Якимов, Кишинев 

ПЫЛЬЦЕВХОД, см Микропиле. 

П Ь Е М О Н Т (Piemonte), виноградарско-винодельч. 
область на С-3 Италии. В-дарство и в-делие появи
лись на терр. П. в. доримские времена, о чем свиде
тельствует найденная в П. при раскопках древне
греческая винодельч. керамика. Почти 3/4 терр. 
области занимают горы и холмы. Рельеф на С и 3 
горный, в центр, части равнинный. Почвы грубые, 
проницаемые. П. — одна из наиболее развитых и бо
гатых в экономич. отношении областей Италии. По 
производству в-да и вина стоит на одном из первых 
мест в стране. За последние годы площади виноград
ников несколько сократились, однако это не влияет 
на валовой сбор в-да. В-дарство П. характеризуется 
преобладанием технич. сортов в-да. Столовое в-дар
ство развито слабо. Осн. сорта в-да: технические — 
Барбера, Фрейза, Мускат белый, Дольчетто, Корте-
зе, Бракетто, Мальвазия касорцская, Неббиоло; 
столовые — Реджина, Италия, Мускат гамбургский, 
Мускат коммуни, Делиция ди Ваприо. В П. выра-
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батывают игристое вино Асти спуманте, белые су
хие вина из сорта Кортезе, сухое красное вино Баро-
ло из сорта Неббиоло, ароматизированное вино 
Вермут ди Торино. 

ПЬЕРРЁЛЛЬ, столовый сорт в-да позднего периода 
созревания, сложный межвидовой гибрид. Выведен 
селекционером Сейв Вилларом. Завезен в 1959 из 
Франции (Монпелье) в ампелографическую коллек
цию Молд. НИИСВиВ. Листья крупные, округлые 
с открытыми краями лопастей, средне- или слабо-
рассеченные, трех-, пятилопастные, снизу неопу-
шенные. Черешковая выемка открытая, лировидная. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, конические и 
ширококонические, среднеплотные. Ягоды крупные, 
яйцевидные, иногда с заостренным концом, белые. 
Кожица прочная. Мякоть мясистая. Наиболее зре
лые ягоды имеют слабый мускатный аромат. Сила 
роста кустов большая. Побеги вызревают поздно. 
Урожайность высокая. Сорт достаточно милдью-
устойчив. Используется в селекционных работах. 

ПЬЙНСТВО, потребление алкогольных напитков, 
сопровождающееся опьянением; оказывает отрица
тельное влияние на здоровье, труд, быт, моральный 
облик, сознание людей и благосостояние общества 
в целом. Распространенность П. можно определить 
кол-вом потребления абсолютного алкоголя на 
душу населения, заболеваемостью хроническим 
алкоголизмом, удельным весом различных право
нарушений, совершаемых в пьяном состоянии, чис
лом лиц, попадающих в медицинские вытрезвители, 
лечебные учреждения в состоянии опьянения, смерт
ностью от алкогольного отравления и др. Интен
сивность П. обычно оценивают частотой потребле
ния алкогольных напитков: редкое потребление — 
1 раз в месяц, умеренное — 1 раз в неделю, частое — 
2 и более раза в неделю. Без достаточных основа
ний появились и закрепились понятие умеренного 
потребления алкоголя и определение П. как неуме
ренного потребления спиртных напитков. П. услов
но подразделяют на эпизодическое и систематиче
ское. Эпизодическое П. — единичные случаи опья
нения, употребления алкогольных напитков в об
щественных местах, перед работой, в трудовой об
становке, несовершеннолетними и др. Системати
ческое П. характеризуется частыми приемами ал
когольных напитков в дозах, вызывающих выра
женные степени опьянения, или постоянным потре
блением (2—3 раза в неделю и чаще) в умеренных 
дозах спиртных напитков, не вызывающих выра
женного опьянения. П. — аморальное, антисоциаль
ное явление, к-рое отрицательно влияет на индиви
дуальные и общественные стороны жизни. Алко
голь, потребляемый в процессе П., оказывает ток
сическое влияние на все органы и системы человека, 
избирательно действуя на ткани мозга, печени, 
сердца, эндокринных желез. Расстраиваются про
цессы высшей нервной деятельности, нарушаются 
психические функции, вплоть до алкогольной дегра
дации личности и возникновения психозов, разви
ваются болезни желудочно-кишечного тракта, в 
частности гепатит с переходом в цирроз печени, на
рушаются тонус сосудов (ведущий к гипо-, а чаще 
гипертонии) и обменные процессы в сердечной мыш
це, рождается физически и психически неполноцен
ное потомство. П. снижает сопротивляемость орга
низма. Общая заболеваемость среди пьющих в 1,8 
раза выше, чем среди лиц, ведущих трезвый образ 
жизни. П. сокращает среднюю продолжительность 
жизни, пагубно влияет на воспроизводство населе

ния. П. родителей увеличивает детскую смертность, 
а остающиеся в живых дети нередко вырастают 
физически и психически недоразвитыми. П. наносит 
большой социальный вред, на его почве происходят 
разводы, самоубийства, автокатастрофы, возраста
ют преступность, экономич. убытки, затраты на 
медицинскую и социальную помощь больным и др. 
Основным мотивом бракоразводных дел, возбуж
даемых по инициативе женщин, является П. мужа. 
Алкоголь отрицательно влияет на работоспособ
ность и производительность труда. 90% прогулов 
вызваны П. и чаще бывают после праздничных и 
выходных дней (в С Ш А это явление получило на
звание „синий понедельник"). В эти дни отмечается 
максимум производственного брака, аварий и не
счастных случаев. Производительность труда по
сле потребления алкогольных напитков снижается 
до 30%. В С Ш А П. считается причиной 50% всех 
несчастных случаев со смертельным исходом при 
автодорожных происшествиях, 50% убийств и 25% 
самоубийств. Борьба с П. ведется с древних времен. 
За 2300 лет до н. э. в Китае действовал закон, кара
ющий пьяниц смертной казнью; в древней Индии 
им заливали горло расплавленным металлом, а в 
Египте изгоняли из страны; древние греки во время 
свадьбы не давали новобрачным никаких спиртных 
напитков; римляне запрещали пить крепкое вино 
лицам моложе 30 лет. В средневековой Англии пья
ниц водили с ярлыком на шее, а если они не исправ
лялись, их казнили. В России Петр1 ввел медаль 
,,3а пьянство" весом 17 фунтов; ею „награждались" 
злостные пьяницы, к-рым она навешивалась на хо
муте. В целях борьбы с П. в разных странах вводили 
т .н . „сухой закон". Кроме ограничительных при
меняются и воспитательные меры. Такую работу 
проводят противоалкогольные лиги и ассоциации. В 
СССР действует система борьбы с П., к-рая преду
сматривает улучшение материального благосостоя
ния и повышение культурного уровня населения, 
упорядочение произ-ва, торговли и потребления 
алкогольных напитков, создание условий для ока
зания медицинской помощи лицам в состоянии опь
янения или с признаками хронического алкоголиз
ма. Созданы условия для оказания помощи в меди
цинских вытрезвителях и лечебных учреждениях. 
Функционирует, межведомственная наркологическая 
служба, к-рая располагает широкой сетью диспан
серных, амбулаторно-поликлинич. и стационарных 
учреждений для добровольного и принудительного 
лечения, расширены возможности для профилакти
ческого лечения в хозрасчетных кабинетах и каби
нетах для анонимного лечения. Организованы каби
неты экспертизы алкогольного опьянения и нарко
логической экспертизы. Разработана общегосудар
ственная комплексная программа профилактики 
и преодоления пьянства и алкоголизма. Борьба с П. 
— непременное условие укрепления трудовой и про
изводственной дисциплины и общественного по
рядка, оздоровления быта. Ведущее место в борьбе 
с П. принадлежит антиалкогольной пропаганде, 
к-рая ведется всеми идеологич. учреждениями, твор
ческими союзами, обществом „Знание", органами 
министерств, ведомств, средствами массовой инфор
мации. Население воспитывается в духе трезвости, 
нетерпимого отношения к П.; раскрывается отри
цательное влияние П. на все стороны общественной 
жизни — экономику, быт, моральный облик и созна
ние людей. Президиум Верховного Совета СССР 
принял (1985) Указ „О мерах по усилению борьбы с 
пьянством и алкоголизмом, искоренению самого-
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новарения", в к-ром предусматривается администра
тивная ответственность за распитие алкогольных 
напитков или появление в пьяном виде, оскорбля
ющем человеческое достоинство и нравственность в 
общественных местах (на улицах, стадионах, в скве
ра"* и др.), за нарушение правил торговли крепкими 
алкогольными напитками, за доведение несовершен
нолетних до состояния опьянения, за самогонова
рение. 
Лит.: Стрельчук И. В. Острая и хроническая интоксикация алкого
лем. — 2-е изд. — М., 1973; Лисицын Ю. П. Копыт Н. Я. Алкого
лизм: Социально-гигиенические аспекты. — 2-е изд. — М., 1983. 

М.Я.Зиняк, Кишинев 

П Ю З Ш Жан-Луи (Puech; p. 30. 8.1943), французский 
ученый в области в-делия. Доктор наук. Преподава
тель биохимии в Национальном ин-те агрономич. 
исследований. Исследовал процесс выдержки конь
ячных спиртов, Арманьяка, Кальвадоса; состав дре
весины дуба, ее роль и значение для формирования 
качества коньяка. 

П Я Д Е Н И Ц Ы , насекомые сем. пяденицы (Geometri-
dae) отряда чешуекрылых. Бабочка со стройным 
телом и хорошо развитым хоботком, крылья широ
кие, в размахе 3—4 см, в покое лежат плоско. Гусе
ницы имеют 2 пары брюшных и 3 пары грудных ног, 
поэтому передвигаются большими „шагами" ; пита
ются почками, листьями, бутонами и цветками рас
тений. Известно ок. 12 тыс. видов, из них в СССР 
встречаются ок. 1,5 тыс. Один из них — буро-серая 
дымчатая пяденица (Boarmia rhomboidaria) — опас
ный вредитель в-да. Зимуют гусеницы в различных 
укромных местах (под корой, в трещинах и пр.). Рано 
весной, при наступлении устойчивых положит, 
темп-р, гусеницы выходят из мест зимовки и пита
ются набухшими почками виноградной лозы. Одна 
гусеница уничтожает до 10 почек, что представляет 
большую угрозу для виноградников. Гусеницы оку
кливаются на поверхности почвы или на небольшой 
глубине (до 1,5 см). Куколки длиной 10—12 мм, те
мно-коричневые. Яйца по форме бочонковидные, 
ребристые, зеленые. Распространены в МССР и в 
нек-рых странах Зап. Европы. М е р ы б о р ь б ы : 
опрыскивание кустов в-да против гусениц при на
бухании почек водными р-рами препаратов метафо-
са, фосфамида, хлорофоса из расчета 1,0—1,5 кг/га. 
Лит.: Горбатовская И. Б. Защитим виноградную лозу от листо-
грызущих вредителей. — Садоводство, виноградарство и виноделие 
Молдавии, 1979, №4. А.П.Гулер, Кишинев 

ПЯТНИСТОСТИ, группа бактериальных заболева
ний в-да, внешние симптомы проявления к-рых ха
рактеризуются появлением специфич. пятен на листь
ях, гребнях, плодоножках, ягодах. Имеют весьма 
широкое распространение и могут приводить к опре
деленному недобору урожая. В числе возбудителей 
П. ягод спорообразующая палочка Bacillus vitis зи
мует на опавших ягодах в почве. При наступлении 
первых жарких летних дней споры попадают на по
верхность вегетирующих органов виноградного 
куста и проникают внутрь ягод через устьица или 
царапины. Болезнь начинается с появления малень
кого желтого пятна в глубине ткани под кожицей 
ягоды. В этом месте образуется быстро увеличива
ющееся углубление, приобретающее коричневую 
окраску. В течение 7—10 дней отдельные ягоды вы
сыхают и опадают. Заражение возможно с начала 
цветения до начала созревания. В Анапском р-не 
болезнью поражались более 100 европейских сортов, 
а также Изабелла; подвои оказались устойчивыми 
против болезни. Считается, что П. плодоножек и 
гребней вызывают Bacillus uvae либо Bacillus vitivo-

rus. Болезнь начинается с появления коричневых 
некротических пятен на плодоножках и разветвлени
ях гребней, приводящих к быстрому увяданию по
следних, осыпанию цветков, завязей, ягод. Зараже
ние возможно только в период цветения. Поража
ются европейские сорта. Болезнь распространена в 
Италии. Возбудителем П. листьев и ягод является 
также палочковидная, грамотрицательная бактерия 
с полярным жгутиком Pseudomonos viticola sp. nov. 
Симптомы проявления болезни на листьях начина
ются с появления хлоротичных пятнышек, к-рые 
быстро увеличиваются в размере и приобретают 
вид коричневых пятен угловатой формы. Затем пятна 
сливаются, изменяют форму, их края приобретают 
красновато-коричневый оттенок, а середина высы
хает и трескается. Заболевание отмечено на вино
градниках ФРГ, Аргентины, Индии, СССР (в Мол
давии). М е р ы б о р ь б ы : ранневесеннее и резервное 
опрыскивание виноградников 2%-ной бордоской 
жидкостью. 

П Я Т Н И С Т О С Т Ь П О Ч В Е Н Н А Я , комбинация по
чвенная с регулярным через каждые несколько ме
тров или несколько десятков метров чередованием 
мелких пятен слабо контрастных почв. 
Образование П. п. может быть обусловлено динами
кой уровня грунтовых вод, микрорельефом, пестро
той растительного покрова, зоогенностью почв, ан
тропогенными факторами. На крупномасштабных и 
детальных картах почвенных П. п. показана единым 
контуром, а в легенде карты приводится перечень 
почв, составляющих данную П. п., и соотношение их 
площадей. Слабое различие свойств почв, составля
ющих П. п., позволяет определять хозяйств, значение 
таких терр. не по отдельным почвам, а по П. п. в 
целом. Пригодность П. п. под виноградники, подбор 
сортов привоя и подвоя, технологии возделывания 
в-да осуществляют по компоненту с менее благопри
ятными свойствами. Предпосадочные мелиорации 
должны быть направлены на улучшение физико-хи-
мич. свойств почв и гомогенизацию почвенного по
крова. 
Лит.: Евдокимова Т. И. Почвенная съемка. — М., 1981. 

Я. М. Годельман, Кишинев 

„50 ЛЕТ В Л К С М " , виноградарско-винодельч. сов
хоз-завод Ждановского р-на Азерб. ССР. Органи
зован в 1958. Площадь виноградников 1279 га, все 
плодоносящие (1983). Преобладающие сорта в-да: 
столовые — Тавриз, Чахраи, Тайфи, Гара Шаны, 
Аг шаани; технические — Баян ширей, Ширван ша
хи, Чахрам Мускат, Ркацители. За 1979—83 средняя 
урожайность выросла с 124,3 ц/га до 157,2 ц/га, ва
ловой сбор в-да — с 15726 т до 20108 т, производи
тельность труда в в-дарстве — в 1,8 раза. Завод мо
щностью переработки 20 тыс. т в-да в сезон выпу
скает 490 тыс. дал виноматериалов, а также марочное 
ВИНО МиЛЪ. Р. X. Вердиев, Баку 



РАБАТ-КАСАБЛАНКА, виноградарско-винодельч. 
р-н на 3 Марокко у побережья Атлантического оке
ана. Рельеф представлен низменными равнинами. 
Преобладают наиболее плодородные песчаные, гли
нисто-песчаные и глинистые черные почвы. В-д куль
тивировали еще во времена финикийцев (2 в. до 
н. э.), часть производимого вина вывозилась в Рим. 
Во время арабского владычества выращивали пре
имущественно столовый в-д. В начале 20 в. появля
ются промышленные виноградники, заложенные 
франц. колонистами. Основные сорта в-да: столовые 
— Рафсай белый, Мускат александрийский, Шасла 
золотистая; технич. красные — Каберне, Аликант, 
Кариньян, Арамон; белые — Маккабео, Хименес, 
План X. Производятся гл. обр. красные вина, а также 
игристые вина, носящие наименования мест произ-
-ва. В г. Касабланка при с.-х. школе имеется вино
градарская станция. 

РАБОЗО ВЕРОНЁЗЕ, Рабозо де Верона , италь
янский технич. сорт в-да. Распространен в провинци
ях: Тревизо, Венеция, Падуя, Верона, Болонья, Ро-
виго (Италия). Листья средние, глубокорассеченные, 
пяти-, семилопастные, снизу густо покрыты по краям 
и на жилках щетинками. Черешковая выемка откры
тая, сводчатая с соприкасающимися краями. Цветок 
обоеполый. Грозди крупные, цилиндрические, ло
пастные, средней плотности. Ягоды средние, круглые 
или несколько удлиненные, синевато-черные. Кусты 
сильнорослые. Урожайность высокая, относительно 
стабильная. Устойчив к болезням. 

РАБОЧАЯ Д Е Г У С Т А Ц И Я , органолептическая 
оценка винодельч. продукции, проводимая откры
тым способом технологами и работниками техно-
химконтроля непосредственно в производств, поме
щениях на рабочих местах (возле бочки, фильтра и 
др.). Цель Р. д. — выбор доливочного виноматериала 
или коньячного спирта, определение качества по
ступивших или отгружаемых, хранящихся, выдер
живаемых или обрабатываемых вин и коньяков. Р. д. 
позволяет также заранее обнаружить и предупредить 
болезненные изменения винопродукции. Она должна 
проводиться систематически на протяжении всего 
технологич. цикла (см. также Дегустация, Дегуста
ционная оценка столовых сортов винограда). 
Лит.: Алмаши К. К., ДрбоглавЕ. С. Дегустация вин. — М., 1979. 

Р А Д И А Л Ь Н Ы Й Л У Ч , тяж паренхимных клеток 
внутри проводящего пучка; обеспечивает передви
жение воды и питательных в-в в горизонтальном 
направлении. Р. л. образуются в результате деятель
ности камбия, состоят из многоядных живых призма
тических, вытянутых в радиальном направлении кле
ток с многочисленными простыми порами. Клетки 
Р. л. содержат хлорофилл, крахмал, сахар и таннин. 

Р. л., расположенные во флоэме, в отличие от Р. л. 
ксилемы имеют клетки с кристаллами щавелевоки
слого кальция, содержат больше спор и их оболочки 
не одревесневают. Р. л. в корне виноградного рас
тения играют бблыпую структурную и функцио
нальную роль, чем в стебле, — они служат гл. обр. 
тканями для хранения запасных питательных в-в. 

Р А Д И А Ц И О Н Н Ы Й БАЛАНС земной поверх 
ноет и, алгебраическая сумма поглощаемой и излу
чаемой радиации земной атмосферой. 
Измеряется с помощью балансомера; основные еди
ницы измерения — кал/см2 . мин или Дж/см 2 . мин. 
Значения Р. б. зависят от высоты солнца, облачности 
и альбедо подстилающей поверхности. Ночью зна
чение Р. б. зависит от темп-ры подстилающей по
верхности, облачности и стратификации атмосферы. 
Днем в структуре Р. б. ведущая роль принадлежит 
суммарной радиации. Изменчивость Р. б. в географич. 
разрезе определяется широтой места, степенью кон-
тинентальности климата, временем года. При прочих 
равных условиях Р. б. возрастает в направлении с 
С и С-3 на Ю и Ю-В. В горах и в р-нах с холмистым 
рельефом из-за неодинакового прихода прямой сол
нечной радиации на участки земной поверхности 
различной крутизны и экспозиции значения Р. б. мо
гут изменяться на малых площадях. Напр., на 47° 
широты весной и осенью северные склоны крутизной 
15—20° получают солнечной радиации на 10—22% 
и 17—37% меньше, а южные склоны той же крутизны 
соответственно на 8—24% и 14—28% больше, чем 
горизонтальная поверхность. Это учитывают при 
размещении сортов в-да на теплых и холодных скло
нах. Известно, что относительно более высокое ка
чество вин получается с виноградных насаждений, 
расположенных на крутых (10—18°) южных, юго-
западных и юго-восточных склонах. Основой для 
микрорайонирования в-да в конкретной местности 
со сложным рельефом могут быть морфометрич. 
карты, на к-рых изображают распределение радиа
ционного баланса. 
Лит.: Количественные характеристики радиационного режима. — 
В кн.: Микроклимат СССР/Под ред. И. А. Гольцберга. Л., 1967; Пи-
воварова 3. И. Радиационные характеристики климата СССР. — Л., 
1977; Кондратьев К. Я. и др. Радиационный режим наклонных по
верхностей. — Л., 1978; Амирджанов А. Г. Солнечная радиация и 
продуктивность виноградника. — Л . , 1980; МищенкоЗ.А. Биокли
мат дня и ночи. — Л., 1984. 3. А. Мищенко, Кишинев 

Р А Д И А Ц И О Н Н Ы Й Р Е Ж И М в и н о г р а д н и к а , по
ступление и распределение энергии солнечной радиа
ции в оптикобиологич. системе, состоящей из рас
положенных определенным образом растений и ча
стей растений с известными геометрическими и опти
ческими свойствами. В формировании Р. р. в-да ре
шающую роль играет архитектура растений и струк
тура виноградника. В шпалерно-рядовых виногра
дниках наибольшее кол-во радиации (Р) на единицу 
площади за день поступает на верхнюю сторону 
кроны. Кривая дневного хода Р для этой стороны 
симметрична относительно истинного полдня. Наи
более низкие интенсивности Р — на северной сто
роне шпалеры, куда поступает гл. обр. рассеянная 
Р с интенсивностями 0,1—0,2кал/см2 .мин. На во
сточную и западную стороны за день приходится-
примерно одинаковое кол-во Р. На восточной сто
роне максимум облученности наблюдается в 8—9 ч, 
на западной — в 16—17 ч. Пропускание Р внутрь 
кроны для боковых сторон наибольшее в утренние 
и послеполуденные часы, наименьшее — в околопо
луденные. Радиационное поле (РП) кроны в верти
кальном слое характеризуется большой пестротой 



9 РАДИО 
интенсивностей Р. На протяжении дня наиболее од
нородное РП с относительно низкими интенсивнос-
тями Р складывается в полуденные часы. В утренние 
и послеполуденные часы увеличиваются абсолютные 
значения Р и одновременно повышается пестрота 
РП в слое. По мере понижения слоя кроны кол-во 
отсчетов с низкими интенсивностями Р увеличи
вается.» Ослабление Р внутри кроны неодинаково 
для лучей различной длины волн. Наибольшее осла
бление Р отмечается в области красных и синих лу
чей, наименьшее — в области зеленых и близких ин
фракрасных. Усредненные кривые вертикального 
распределения Р образуют на вертикальной шпалере 
2 максимума — в 10 и 16 ч и один минимум — в око
лополуденные часы. На Т-образной шпалере дневной 
ход Р в кроне изменяется синхронно поступлению 
Р на горизонтальную поверхность. Поглощение Р 
виноградником в период вегетации характеризуется 
непрерывным увеличением среднедневных коэффи
циентов поглощения, к-рые достигают 0,7 для ин
тегральной радиации, поступающей на весь вино
градный массив. Увеличение ширины или высоты 
кроны ведет к пропорциональному (линейному) уве
личению дневного поглощения Р. Специфика Р. р. ви
ноградника проявляется в высокой облученности и 
аккумулирующей способности боковых сторон кро
ны в течение дня. Вследствие этого виноградники 
имеют более высокие коэффициенты поглощения 
Р, чем посевы при тех же размерах листовой площади 
на гектаре. Р. р. виноградника оказывает влияние на 
все стороны жизнедеятельности куста: фотосинтез, 
транспирацию, плодоношение, качественный состав 
биопродуктов в ягодах и др. Плодоносность почек 
повышается с увеличением дозы Р и не зависит от ее 
спектрального состава. При очень слабом доступе 
Р, а также при избыточной Р развитие ягод задер
живается. При ограниченном доступе Р сильно по
давляется рост губчатых, палисадных и эпидермаль-
ных клеток, пластинки листьев формируются более 
тонкие, чем у растений на полном свету. 
Лит.: А м и р д ж а н о в А. Г. Солнечная радиация и продуктивность 
виноградника. — Л . , 1980. А. Г. Амирджанов, Ялта 

РАДИОАКТИВНОСТЬ ВИНА обусловлена присут
ствием в вине радиоактивных изотопов углерода 
(14С), трития (3Н) и калия (4 0К). Последние попада
ют в виноградное растение, а затем в вино из почвы 
и атмосферы. Явление повышенного содержания 
14С в атмосфере используется для определения года 
урожая вина и винных спиртов, натуральности про
дукции. С этой целью на основе статистич. данных 
вычислен для каждого года, начиная с 1950, интер
вал колебаний содержания 14С в винах и винных спир
тах. Значительное повышение содержания радиоизо
топов обнаружено в немецких винах в период испыта
ний ядерного оружия в 1962—63, а также в винах 
1977—78. Исследования бордоских вин показали, 
что в пределах одного года урожая и района состав 
изотопов вина варьируют также в зависимости от 
сорта. 
Лит.: S te fan i R. Aggiornamento dei dat i relativi alia determinazione 
dell' annata di un vino uti l izzando la misura della reattivita del ' *C. — Ri -
vista di Vit icoltura e di Enologia, 1977, № 7; T r i t i um — und Kohlenstoff-14. 
— Gehalte von Weinen verschiedener — Jahrgange der nordlichen und 
sudlichen Hemisphere. — Z. Lebensmittel — Untersuchung und — For-
schung, 1980, Bd. 171. H.4. С. Т. Огородник, Ялта 

РАДИОАКТИВНОСТЬ ПОЧВ, способность почв 
к испусканию а-, (3-, ч -лучей, обусловленная нали
чием в них естественных и искусственных радио
изотопов. Естественная Р. п. определяется в основ
ном содержанием в них урана-238, тория-232, ра-

дия-226, калия-40. Кол-во радиоизотопов в почвах, 
сформировавшихся на продуктах выветривания ки
слых горных пород, больше, чем в почвах, образо
вавшихся на основных и ультраосновных породах. 
Наиболее высокая радиоактивность отмечена в поч
вах тяжелого механич. состава. Среднее содержание 
в почвах урана — 2,4 • 10 _ 4 %, тория — 6 • 10 _ 4 %, ра
диоактивного калия — 1,5-10~4%. Кроме естест
венных радиоактивных элементов обнаружены но
вые, ранее не присутствовавшие в почвах искусствен
ные радиоизотопы — продукты деления тяжелых 
ядер урана, плутония и др., выпавшие в результате ис
пытаний ядерного оружия и др. факторов. Среди них 
наиболее распространены долгоживущие изотопы: 
стронций -90 и цезий -137. С поверхности почвы 
радиоактивные изотопы поступают в растения и 
могут в них накапливаться. Из почв легкого меха
нич. состава и бедных гумусом в растения, в т. ч. 
в-д, попадает радиоактивных изотопов больше, чем 
из тяжелых и богатых гумусом. Внесение органич. 
и минеральных удобрений, особенно содержащих 
двухвалентные катионы (Са, Mg), понижает уровень 
поступления радиоактивных изотопов в растения. 
Лит.: Г у л я к и н И. В., Ю д и н ц е в а Е. В. Сельскохозяйственная ра
диобиология. — М. , 1973. г, „ „ 

Г.Я.Стасьев, Кишинев 

Р А Д И О Б И О Л О Г И Я (от лат. radio — излучаю, ис
пускаю лучи, био... и ...логия), наука о действии всех 
видов ионизирующих излучений на* живые орга
низмы. 
Специфика Р. обусловлена большой энергией квантов и частиц, зна
чительно превосходящей энергию ионизации атомов, и способностью 
частиц проникать в облучаемом объекте на различную глубину, вы
зывая радиобиологич. эффекты. Последние являются результатом 
комплекса взаимосвязанных и взаимообусловленных изменений, про
текающих на молекулярном, надмолекулярном, биоструктурном, 
физиологическом и генетическом уровнях живой клетки и целого ор
ганизма. Возникла после открытия проникающих ионизирующих 
излучений (В. Рентген, 1895; А. Беккерель, 1896) и нестабильных ра
дионуклидов ( М . Склодовская-Кюри, П. К ю р и , 1898), испускающих 
при распаде различные типы ионизирующих излучений. Становлению 
Р. как науки способствовали исследования Г. Петерса (1904), обна
ружившего нарушения деления в облученных клетках; Ж. Бергонье, 
Л .Трибондо (1906), показавших влияние радиочувствительности кле
ток при митозах; Г. Надсона, Т. Филиппова (1925), Г. Меллера (1927), 
выполнивших работы по радиационному мутагенезу; Е. Лондона 
(1911) и др. К а к самостоятельная наука Р. сформировалась в 40-е — 
нач. 50-х гг. благодаря быстрому развитию ядерной физики и атомной 
техники, а также вследствие возрастания радиоактивного загрязне
ния окружающей среды. Бурное развитие различных направлений 
в Р. привело к формированию радиационной генетики и селекции, 
радиационной микробиологии, радиоэкологии, космической Р. Разра
ботаны теоретич. основы практического применения ионизирующих 
излучений в медицине, сельском х-ве, пищевой и микробиологич. 
пром-сти. 
Широкомасштабные исследования в области Р. послужили фунда
ментом для использования атомной техники в борьбе с с.-х. вреди
телями, для выведения новых сортов растений, увеличения урожая 
путем предпосевного облучения семян, продления сроков хранения 
с.-х. сырья, стерилизации медицинских препаратов, радиационного 
ослепления подвоев перед прививкой и др. Разработаны радиацион
ные методы стимуляции размножения винных дрожжей, стерилизации 
сусла, осветления соков и вин, ускорения созревания коньячных спир
тов и т. д. Радиобиологическими исследованиями в в-дарстве и в-делии 
в разные годы занимались: на Украине — Д. М. Гродзинский, А. А. Бу-
лах, П. Я. Голодрига, Л. К. Киреева и др., в Молдавии — В. С. Семин, 
Г. М . К а р а д ж и , Л . М . Я к и м о в , А. Я.Земшман, В. И. Килиянчук, И. К. 
Громаковский, Ю. Н. Григоровский и др., в Грузии — Г. Р. Ма -
чарашвили, У. Д. Брегвадзе, Р. М. Кикайчешвили, О. Н. Нуцубидзе. 
Э. Ш.Гогиава, Л. К. Вашакидзе, К. Н. Шавишвили и др., в Азербай
джане — И. К. Абдуллаев, Т. Д. Мехтиева. Г. Г. Пирнева и др. В СССР 
работы по Р. координируются Научным советом по проблемам ра
диобиологии АН СССР. За рубежом наиболее широко известны 
исследования, выполненные в Италии, Франции, Болгарии. Основные 
периодич. издания по Р.: журналы „Радиобиология" (с 1960), „Rad i 
ation Research"' ( N . Y . с 1954) и др. 
Лит. Бак 3. , А л е к с а н д е р П. Основы радиобиологии; Пер. с англ. 

— М. , 1963; К у з и н A . M . Структурно-метаболическая гипотеза в 
радиобиологии. — М. , 1970; Применение ионизирующих излучений в 
селекции винограда. — К., 1970; Б р е г в а д з е У. Д. Действие гамма-
-излучения на безалкогольные напитки и винно-коньячные изделия. 
— М. , 1970; Радионуклиды и ионизирующие излучения в исследова
ниях по виноградарству. — К., 1983. А. Я. Земшман. Кишинев 



РАДИ 10 
„ Р А Д Я Н С Ь К И Й САД", виноградарско-винодельч. 
совхоз-завод Николаевского р-на Николаевской обл. 
УССР. Организован в 1968. Площадь виноградни
ков 1265 га, в т. ч. 727 га плодоносящих (1983). Прео
бладают сорта в-да: столовые — Шасла, Мускат 
гамбургский, Днестровский розовый; технич. кра
сные — Бастардо магарачский, Каберне-Совиньон; 
белые — Алиготе, Ркацители, Совиньон зеленый. 
Средняя урожайность за 1981—83 составила 84,6 ц/га, 
валовой сбор (1983) 5058 т в-да. Завод мощностью 
переработки 8 тыс. т в-да в сезон выпустил (1983) 
552 тыс. дал виноматериалов. Ежегодно х-во полу
чает свыше 1 млн. руб. прибыли. 

Р А Ж У Л А Н , Шалое доре, франц. технич. сорт в-да 
раннесреднего периода созревания. Листья средние, 
округлые, слаборассеченные, трех-, пятилопастные, 
снизу имеют очень слабое паутинистое опушение, 
а листья нижнего яруса — щетинистое опушение. 
Черешковая выемка открытая, сводчатая, широкая, 
с плоскозаостренным дном. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, цилиндроконические, лопастные, 
плотные. Ягоды средние, округлые, белые. Кусты 
среднерослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность высокая. Используется для приготовления 
столовых сухих и полусладких вин. 

РАЗАКЙЯ ЧЕРНА С Т О Ч И Ц И , болгарский сто-
лово-технич. сорт в-да позднего периода созревания. 
Листья крупные, округлые, слаборассеченные, трех
лопастные, снизу со слабым паутинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, сводчатая. Цве
ток обоепольй. Грозди средние, конические, средне-
плотные и плотные. Ягоды сравнительно крупные, 
овальные, темно-синие. Мякоть сочная. Кусты си
льнорослые. Вызревание побегов хорошее. Урожай
ность 60—70 ц/га. 

РАЗБАВИТЕЛИ, купажные материалы, применяе
мые в коньячном произ-ве для снижения крепости 
выдержанного коньячного спирта до кондиций конь
яка. Используют умягченную воду, спиртованные и 
душистые воды. 
У м я г ч е н н ы е воды готовят из питьевой воды пу
тем очистки ее от солей (кальция, магния, железа и 
др.) и микроорганизмов, оказывающих влияние на 
качество напитков. Очистку производят дистилля
цией или обработкой ионообменными смолами до 
жесткости 0,36мг-экв/л. Дистиллированную воду 
получают на кубовых перегонных аппаратах конь
ячного произ-ва (см. Установка для получения конь
ячного спирта) либо на спец. дистилляционных уста
новках. В ионообменных установках, заполненных 
ионообменными смолами, напр., анионитом ЭДЭ-
-102, катионитом К У - 1 , либо комбинированных, во
да, проходя через ионитовые фильтры, изменяет 
свой солевой состав за счет обмена ионов (см. Ионный 
обмен). Известен также способ обессоливания воды 
электродиализом с применением ионообменных 
мембран. В кач-ве Р. разрешается использование и 
природной мягкой воды с жесткостью до 1 мг-экв/л. 
Умягченную либо природную мягкую воду приме
няют при приготовлении спиртованных и душистых 
вод, сиропа сахарного, колера сахарного, а также для 
разбавления коньячного спирта до крепости коньяка. 
Спиртованные воды готовят крепостью 20—25% 
об. из коньячных спиртов среднего возраста для дан
ной марки коньяка. Коньячный спирт разбавляют 
умягченной водой. При расчете кол-ва спирта (1к), 
необходимого для получения 1000 дал спиртованной 

, „ т 1000 qc в воды, пользуются формулой 1к = Q—я—» где q C B 

— крепость спиртованной воды; qK — крепость конья
чного спирта, или специальными таблицами. Выдер
живают в дубовых бочках в спиртохранилищах или 
на солнечных площадках до 90 дней либо в эмалиро
ванных резервуарах, загруженных дубовыми клепка
ми при темп-ре 35—40°С до 30 дней. За время вы
держки ассимилируется этиловый спирт, дополни
тельно извлекаются фенольные соединения дубовой 
древесины и продукты их превращений, протекают 
гидролитич. и окислительные процессы, способствую
щие улучшению кач-ва спиртованных вод. 
Д у ш и с т ы е воды получают выделением в конце 
фракционной перегонки виноматериала или спирта-
-сырца фракции при крепости дистиллята от 20 до 
0% об. (см. также Побочные продукты коньячного 
производства). Они содержат до 10% об. этилового 
спирта, до 0,06 г/дм3 высших спиртов, до 0,5 г/дм3 

эфиров, до 0,04 г/дм3 альдегидов, обладающих при
ятным запахом, а также до 0,4 г/дм3 летучих кислот. 
Тяжелые душистые воды получают путем отбора 
фракций при крепости дистиллята от 20 до 0% об. 
при фракционной перегонке предварительно разба
вленной молодым коньячным спиртом коньячной 
барды, настоянной в течение 3—4 недель в теплом 
помещении. Душистые воды выдерживают 70 дней 
в дубовых бочках либо в эмалированных резервуа
рах при темп-ре 35—40°С. Используют в качестве Р. 
коньячного спирта и для ароматизации гл. обр. ор
динарных коньяков. Кол-во вводимых в купаж конь
яка душистых вод устанавливают пробным купажом. 
Для разбавления более экстрактивных коньячных 
спиртов при приготовлении марочных коньяков ис
пользуют в основном умягченные и спиртованные 
воды. 

Лит.: Малтабар В. М., Фертман Г. И. Технология коньяка. — 2-е 
изд. — М.. 1971. Ж. Н. Фролова. Кишинев 

РАЗБАВЛЕНИЕ Д Р О Ж Ж Е Й , процесс, к-рому под
вергаются дрожжевые и гущевые осадки перед их 
перегонкой. Отжатые или очень густые дрожжи раз
мешивают с водой или слабоградусным спиртом, 
собранным во время предыдущих сгонок, до полу
чения сметанообразной массы. Излишнее Р. д. неже
лательно во избежание получения спирта низкой 
крепости, а также уменьшения выхода виннокислых 
соединений из оставшейся дрожжевой барды. Для 
Р. д. устанавливают спец. смесители или резервуары 
с механич. мешалками. 
Лит.: Разуваев Н. И. Комплексная переработка вторичных продук 
тов виноделия. — М., 1975. 

РАЗБИВКА У Ч А С Т К А , см. в ст. Землеустройство. 

РАЗВИТИЕ в и н о г р а д н о г о растения , качествен
ные изменения структуры и функции растения и его 
отдельных частей — органов, тканей и клеток, воз
никающие в процессе онтогенеза. Р. тесно связано с 
ростовыми процессами (см. Рост винограда). Р. про
является в возникновении специализированных кле
ток из эмбриональных неспециализированных. Де
терминация пути развития каждой клетки является 
основой физиологии развития. Вступление клетки на 
тот или иной путь Р. определяется особым набором 
белков, синтез к-рых обусловлен экспрессией генов: 
ДНК—РНК->белок . Процесс индивидуального Р. 
в-да. имеет разные стороны: морфологическую (мор
фогенез, органогенез, гистогенез), физиолого-био-
химическую, генетическую, экологическую, эволю
ционную (эволюционное изменение всех сторон он
тогенеза, происходящее при переходе от предков к 
потомкам на разных этапах филогенеза). Различают 
вегетативное Р. растений — процесс формирова-



ния вегетативных органов, и р е п р о д у к т и в н о е Р. — 
совокупность качественных изменений, обусловли
вающих переход от образования вегетативных орга
нов к образованию органов размножения. Переход 
к цветению и последующему плодоношению назы
вают генеративным Р. Виноград как поликарпи-
ческое растение живет долго, плодоносит многократ
но, на протяжении десятков лет, затем стареет и от
мирает. В первый год жизни виноградного растения 
далеко не полностью выявляются его характерные 
черты. Рост слабый, пасынков образуется мало, уси
ки появляются на 7—10-м узле. Форма листьев од
нолетнего сеянца совершенно не характерна для дан
ного сорта. Поэтому ампелографич. описание орга
нов виноградного растения необходимо делать в 
трех- или четырехлетнем возрасте. Последователь
ность онтогенеза виноградного растения с наиболее 
характерными морфологич. особенностями обусло
вливает постепенное и поэтапное развертывание 
наследственной программы развития, включая пе
риоды: э м б р и о н а л ь н ы й — период формирования 
зародыша в семени (от оплодотворения яйцеклетки 
до начала прорастания семени), а при вегетативном 
размножении — период формирования почек в ор
ганах вегетативного размножения (побегах) — от 
возникновения почек и до начала их прорастания; 
ювенильный — период заложения, роста и разви
тия вегетативных органов (от прорастания семени 
или вегетативной почки до появления способности к 
образованию репродуктивных органов); зрелости 
— период цветения у семянных растений или репро
дукции у вегетативно размножающихся растений (от 
появления способности растения к заложению пер
вичных зачатков репродуктивных органов до форми
рования цветков); р а з м н о ж е н и я — период заложе
ния, роста, развития и созревания ягод и семян; с та 
рости — от прекращения плодоношения до естест
венного отмирания растеций. В качестве основных 
критериев перехода растений от одного этапа к дру
гому в большинстве случаев принимают возникно
вение характерных для каждого этапа зачаточных 
структур; физиологические же изменения, подгота
вливающие образование этих структур, происходят 
еще в конце предыдущего периода. Переход от ве
гетации к плодоношению у в-да происходит обычно 
на 5—7-й год жизни сеянца. При вегетативном раз
множении черенками (чубуками) плодоношение на
ступает на 3—4-й год после посадки. Началом нового 
этапа в жизни лозы считается заложение плодоно
сящей почки. Индивидуальное Р. в-да носит на себе 
глубокий отпечаток воздействия всего комплекса 
экологич. факторов, составляющих среду его обита
ния. Примером могут служить изменения формы 
растения, структуры его частей, органов и отдельных 
тканей, сроков вступления в плодоношение, к-рые 
возникают под влиянием определенных внешних 
условий и агроприемов. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946. — Т. 1; ЧайлахянМ.Х. 
Основные закономерности онтогенеза высших растений. — М., 1958; 

\ Сабинин Д. А. Физиология развития растений. — М., 1963; Лео-
\ польд А. Рост и развитие растений: Пер. с англ. — М., 1968; Гупа-

\JIO П. И., Скрипчинская В. В. Физиология индивидуального разви
тая растений. — М., 1971. П. В. Негру, Кишинев 

РАЗГРУЗКА ВИНОГРАДА технических с о р т о в , 
технологич. операция выгрузки сырья из транспорт
ных средств в приемный бункер поточных линий. 
Р. в. осуществляется на специально оборудованных 
разгрузочных площадках, имеющих достаточные 
размеры для маневрирования и подачи транспорт
ных средств к приемным бункерам. В зависимости 
от средств доставки сырья различают 2 вида Р. в.: 

И РАЗД 
ручную и механизированную. При перевозке в-да в 
тарпах, корзинах, ящиках разгрузка производится 
вручную. Р. в. доставленного на винзавод в крупной 
таре, контейнерах, осуществляется с помощью элек
тротельфера (см. Тельфер) или др. разгрузочных 
устройств. Из самосвала в-д разгружается непосред
ственно в приемный бункер. 
Лит.: Герасимов М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М., 1964. 

В. М. Боярский. Ялта 

РАЗДАН, столовое сухое белое ординарное вино из 
местных белых сортов в-да, выращиваемого в х-вах 
Октемберянского, Эчмиадзинского, Шаумянского, 
Аштаракского р-нов Арм. ССР. Выпускается с 1957. 
Цвет вина от соломенного до темно-соломенного. 
Аромат сортовой. Кондиции вина: спирт 11 —13% 
об., титруемая кислотность 5 г/дм3 . В-д собирают 
при сахаристости не менее 19%, дробят с гребнеот-
делением. Вино готовят в соответствии с технологич. 
инструкцией по выработке белых столовых сухих 
вииоматериалов. При необходимости проводится 
купаж, в состав к-рого входят белые сухие винома-
териалы из др. р-нов Армении в кол-ве до 15%. 

РАЗДЕЛЕНИЕ ТРУДА, дифференциация, специали
зация трудовой деятельности, приводящая к обосо
блению и сосуществованию различных ее видов; 
важное условие роста производительности труда и 
экономической эффективности производства. Раз
личают два тесно взаимосвязанных типа Р. т.; об
щественное и техническое. Общественное Р. т. — 
дифференциация социальных функций, выполняемых 
определенными группами людей, приводящая к вы
делению различных сфер общественной деятельнос
ти (с. х-во, пром-сть и др.), в свою очередь подраз
деляющихся на более мелкие отрасли. Напр., в с. 
х-ве к таким отраслям относятся зерновое произ-во, 
овощеводство, в-дарство и др.; в пром-сти — маши
ностроительная, химическая, легкая, пищевая (вклю
чающая в-делие) и др. отрасли. Основными формами 
общественного Р. т. являются: с одной стороны — 
специализация, концентрация, кооперирование и ком
бинирование производства, с другой — территориаль
ное (региональное) и международное Р. т. Последнее 
особенно ярко проявляется в рамках Совета Эконо
мической Взаимопомощи (СЭВ). Качественно новый 
этап общественного Р. т. — создание межхозяйствен
ных предприятий и объединений, районных агро
промышленных объединений (РАПО). Техничес
кое Р. т. — расчленение труда на ряд частичных фун
кций, операций в пределах предприятия, орг-ции. 
В отличие от общественного Р. т., предполагающего 
обмен деятельностью, технич. Р. т. проявляется в 
дифференциации различных видов трудовой деятель
ности человека и выражает определенные органи
зационно-трудовые отношения, к-рые неразрывно 
связаны с технологией и организацией производства. 
Важнейшей формой технич. Р. т. является выделение 
из состава подразделений работников для выполне
ния технологич. операций — пооперационное Р. т., 
в основе к-рого лежат профессия и квалификация 
отдельных исполнителей. Оно характерно для по
точно-массового произ-ва и позволяет наиболее 
производительно и рационально использовать ква
лифицированных работников, освобождая их от 
второстепенных работ. Указанный вид технич. Р. т. 
получил широкое распространение на винодельчес
ких и др. предприятиях, оборудованных комплек
сно-механизированными поточными линиями. В 
в-дарстве примером пооперационного Р. т. может 
служить организация уборки урожая, при к-рой одни 
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работники собирают в-д, другие — переносят его и 
выгружают в тару в накопительные емкости, третьи 
— занимаются погрузкой продукции, четвертые — 
транспортировкой. Различают Р. т. между трудом 
квалифицированным и неквалифицированным, среди 
механизаторов, работников основного и вспомога
тельного процессов. Технич. Р. т. создает предпо
сылки для внедрения специализированного обору
дования, более рационального использования техни
ки и рабочего времени. 
Лит.: У манец В. Г. Разделение труда в социалистическом сельском 
хозяйстве. — К., 1980; Д о л г о ш е й Г. А . , М а к е е н к о М . М . Эконо
мика сельского хозяйства. — М. , 1981. И. И. Червен, Кишинев 

РАЗДОЛЬНОЕ, столовое сухое белое ординарное 
вино из в-да сортов Галет (60%), Плавай (20%) и Кум-
шацкий (20%), выращиваемого на виноградниках 
Всероссийского научно-исследовательского институ
та виноградарства и виноделия им. Я. И. Потапенко. 
Выпускается с 1965. Цвет вина светло-соломенный. 
Аромат характерный. Кондиции вина: спирт 10— 
11% об., титруемая кислотность 6—7 г/дм3 . В-д со
бирают при сахаристости 16—19% и титруемой ки
слотности 6—9 г/дм3 , перерабатывают с гребнеот-
делением. 
РАЗДОРСКОЕ, столовое белое марочное вино из 
в-да сорта Кокур белый, выращиваемого в х-вах 
,,Донвино". Выпускается с 1949. Цвет вина соломен
но-золотистый с зеленоватым оттенком. Кондиции 
вина: спирт 9,5—11% об., титруемая кислотность 
6—8 г/дм3. В-д собирают при сахаристости 17—20%, 
титруемой кислотности 6—8 г/дм3 , дробят с гребне-
отделением. Виноматериалы готовят путем броже
ния осветленного сусла при темп-ре, не превыша
ющей 26°С (см. Белые столовые сухие виноматери
алы). Срок выдержки 1,5 года. Вино удостоено 2 зо
лотых и 2 серебряных медалей. 
РАЗЛАЖЕННОЕ ВИНО, вино с испорченным не
приятным вкусом. Разлаженность вина является 
следствием пороков и заболеваний. 
РАЗЛИВОСТОЙКОСТЬ ВИНА, стойкость вина к 
помутнениям микробиологич., биохимич. и физико-
-химич. характера. Разливостойкие вина должны 
быть прозрачными, с блеском и сохранять прозрач
ность в течение гарантийного срока их хранения. 
Р. в. определяют перед розливом. При определении 
Р. в. проводят испытания к следующим видам по
мутнений: 
1. М и к р о б и о л о г и ч е с к о г о характера . Из средней 
пробы осветленных виноматериалов отбирают 
10 см3 и центрифугируют. Полученный осадок ми-
кроскопируют. В обработанных виноматериалах 
допускается наличие не более 1 2 клеток живых4 

микроорганизмов в 10 полях зрения. При наличии 
большего числа микроорганизмов виноматериалы 
считаются инфицированными. Микробиологич. со
стояние виноматериалов, инфицированных дрожжа
ми и уксуснокислыми бактериями, определяют по 
времени развития их в пробе. Исследуемую пробу 
виноматериала помещают в стерильную пробирку 
под ватной пробкой и устанавливают в термостат с 
темп-рой 26 JL 1°С. Наблюдение за развитием дрож
жей и уксуснокислых бактерий ведут в течение 6 су
ток. Микробиологич. состояние виноматериалов, ин
фицированных молочнокислыми бактериями, опре
деляют по их кол-ву в поле зрения микроскопа и 
по времени развития в питательных средах. При ми-
кроскопировании определяют среднее содержание 
бактерий в одном поле зрения. Оценку состояния 
виноматериалов производят по ориентировочным 
показателям (табл. 1). 

Т а б л и ц а 

Если живых клеток бактерий обнаружено более по
ловины, то микробиологич. состояние виноматери
алов оценивается как больное, если менее половины 
— его уточняют по времени развития бактерий в 
питательной среде. Пробу виноматериала в кол-ве 
0,5 см3 высевают в одну из заспиртованных до 14% 
об. питательных сред. Посевы устанавливают в тер
мостат с тем-прой 2 6 ± 1 ° С . Наблюдение за разви
тием молочнокислых бактерий начинают через трое 
суток после посева и проводят не менее 15 суток. 
Оценку микробиологич. состояния виноматериалов 
ведут по шкале (табл. 2.) 

Т а б л и ц а 2 
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Виноматериалы, оцененные по шкале как нестойкие, 
сульфитируют до содержания 20—25 мг /дм 3 свобод
ной сернистой к-ты. Виноматериалы, оцененные как 
больные, сульфитируют, пастеризуют, оклеивают 
и фильтруют. Для придания биологической стабиль
ности столовым винам рекомендуется горячий ро
злив. 
2. Б и о х и м и ч е с к о г о и ф и з и к о - х и м и ч е с к о г о ха
рактера.. Проверяют устойчивость обработанных 
виноматериалов к белковым, полисахаридным, фе-
нольным, кристаллическим помутнениям, к желез
ному и оксидазному кассам (табл. 3). 

Т а б л и ц а 3 

Обработанные виноматериалы, не стойкие к выше 
названным помутнениям, повторно обрабатывают. 
Разливостойкие виноматериалы разливают в бу
тылки. 
Лит.: У н г у р я н П. Н. Основы виноделия Молдавии. — К.. 1960; Ва-
л у й к о Г. Г. Виноградные вина. — М. , 1978. А И гШЗУИОв Кишинев 

РАЗЛИВОЧНАЯ ИЗОБАРИЧЕСКАЯ М А Ш И Н А , 
разливочная машина для розлива вин, насыщенных 
углекислотой при избыточном давлении в дозаторе 

Устройство и схема клапана авто
мата ..Вента": 
1 — газовый клапан; 2 - рычаг 
открывания винного клапана; 3 — 
дроссельный клапан; 4 — винный 
клапан; 5— винт-регулятор; 6 — ман

жета; 7 — трубка для вытесняемого газа; 8 — центрирующий коло
кольчик; 9 — стержень управления газовым клапаном; 10 - возврат
ная пружина; // — пружина, открывающая клапан для подачи вина; 
12 — вилкообразный рычаг 

Проверяе
мый пока

затель 

Устойчи
вость к бел
ковым по
мутнениям 

Устойчи
вость к по-
лисахарид-
ным по
мутнениям 

Устойчи
вость к фе-
нольным по 
мутнениям 

Устойчи
вость к кри
сталличес
ким помут
нениям 

Техника выполнения 
анализа 

2 

10 см 3 виноматериала 
нагревают в пробирке 
на водяной бане при 
759С в течение 10 мин. 
После охлаждения ви-
номатериал сравнива
ют с контрольным, не
нагретым образцом. 
Если опытный винома-
териал не помутнел, 
сравнение производят 
повторно через сутки. 
В 2 пробирки налива
ют по 10 см 3 виномате
риала и в одну из них 
добавляют 15 мг танни-
на. Пробирка без тан-
нина служит контро
лем. Через 15 мин опы
тную пробирку поме
щают в кипящую водя
ную баню на Змин , 
охлаждают струей хо
лодной воды и сравни
вают с контрольной. 

Определяют содержа
ние полисахаридов в 
виноматериалах хи-
мич. методом. 

5" Пробирку с виномате-
риалом охлаждают до 
— 3 5°С и выдержи
вают при этой темп-ре 
одни сутки. Затем обра
зец сравнивают с кон
трольным. 

Пробирку с виномате-
риалом охлаждают и 
выдерживают столо
вые виноматериалы 
при темп-ре — 3 С -*■ 
— 4°С, а крепленые при 
— 5 6°С в течение су-

Если осадок не появил
ся, то оставляют в тех 
же условиях еще на од
ни сутки 

Оценка результатов 

з 

Прозрачность винома
териала в опытных 
пробирках не измени
лась — виноматериал 
устойчив к белковым 
помутнениям. 

П р и нагревании вино-
материалы помутнели, 
частицы мути не рас
творяются в 10%-ном 
р-ре соляной к-ты — 
образец не устойчив к 
белковым помутнени
ям. 

П р и содержании поли
сахаридов в столовых 
виноматериалах не бо
лее 200 мг /дм 3 , а в креп
леных не более 150 мг / 
/дм 3 — виноматериал 
стойкий к помутнению 
Охлажденный винома
териал остался про
зрачным — виномате
риал стойкий к фено-
льным помутнениям. 
Охлажденный винома
териал помутнел. Если 
при нагревании до 15— 
20°С осветляется, то ви
номатериал не стойкий 
к фенольным помутне
ниям 
П р и выдержке на холо
де прозрачность вино-
материала не измени
лась, осадок не выпал 
— образец устойчив 
к выпадению кислого 
виннокислого калия. 

Появился кристаллич. 
осадок — виноматери
ал склонен к выпаде
нию виннокислого ка
льция. Содержание ка
льция в виноматериале 
указывает на возмож
ность выпадения кри
сталлич. осадка неза
висимо от температур
ных условий. Допуска
ется содержание каль
ция в столовых вино
материалах не выше 
80 мг /дм 3 , в крепленых 
— не выше 90 мг /дм 3 . 

Проверяе-

затель 

Устойчи
вость к 
железному 
кассу 

Устойчи
вость к 
оксидазно-
му кассу 

Техника выполнения 
анализа 

20 см 3 виноматериалов 
наливают в пробирку, 
добавляют 2 капли 3%-
-ной Н 2 0 2 и выдержи
вают в течение суток 
в холодильнике при 
темп-ре Он— 3°С. 

Виноматериал взбал
тывают, наливают в 
стаканчик и оставляют 
на воздухе от крытым, 
оберегая от прямого 
солнечного света. Че
рез 1—2 суток его срав
нивают с вином, пред
варительно нагретым 
до 75°С. 

Оценка результатов 

Прозрачность винома
териала не изменилась 
— виноматериал устой
чив к железному кассу. 
Виноматериал помут
нел. Если при добав
лении 5 см 3 5%-ного р-
-ра N a H S 0 4 или 2— 
Зсм 3 10%-ного р-ра 
НС1 муть исчезает, то 
виноматериал склонен 
к образованию желез
ного касса. 
Цвет вина в стаканчике 
не изменился — вино
материал стоек к окси-
дазному кассу. На по
верхности вина в ста
канчике появилась ра
дужная пленка, вино 
помутнело и изменило 
цвет: белое побурело, 
красное приобрело 
коричневую окраску. 
Предварительно подо
гретое вино осталось 
прозрачным — винома
териал склонен к окси-
дазному кассу. 
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(расходном резервуаре) и в наполняемой таре. Так 
как давление в дозаторе и в бутылке одинаковое 
(0,4—0,5 МПа) , истечение вина происходит под дей
ствием гравитационных сил. Машина может осущес
твлять розлив по уровню и по объему. Наиболее 
распространены машины с дозировкой по уровню 
Они аналогичны машинам для розлива в гравита
ционных условиях и отличаются в основном кон
струкцией запорных устройств и разливочного при
бора. Выполняют след. операции: продувку поро
жней бутылки углекислым газом для вытеснения 
воздуха через дроссельный клапан, наполнение бу
тылки шампанским с вытеснением углекислого газа 
в расходный резервуар. Для предотвращения нагре
ва шампанского, приводящего к дешампанизации, 
машина должна обеспечить розлив вина при низкой 
темп-ре ( —5°С). С этой целью расходный резервуар 
изолируется, а бутылки предварительно охлажда
ются. В СССР используются машины фирмы „Зейц", 
„Ивеста" и др. Фирма „Зейц" выпускает автомат 
„Вента" для розлива шампанского производитель
ностью от 2 до 8 тыс. бутылок в час (см. рис.). 
Лит.: Г а г а р и н М. А. Оборудование заводов шампанских вин. — М. , 
1974. И. Д. Чеботареску, Кишинев 

РАЗЛИВОЧНАЯ М А Ш И Н А , устройство для дози
рования и розлива в бутылки вина, резервуарного 
шампанского и коньяка, а при изготовлении шам

панского бутылочным методом — тиражной смеси. 
Р. м. классифицируются по: степени автоматизации 
— автоматические и полуавтоматические; способу 
розлива — гравитационные, изобарические (под 
постоянным давлением), вакуумные, сифонные; ме
тоду дозирования — „по уровню" и „по объему"; 
конструкции запорных устройств — клапанные, 
золотниковые, пробковые. Для розлива тихих вин и 
коньяков наиболее распространены автоматические 
гравитационные Р. м. с дозировкой „по объему" и 
с клапанным запорным устройством. Для розлива 
резервуарного шампанского используют изобари
ческие автоматические Р. м. с дозировкой „по уров
н ю " и золотниковым или клапанным запорным 
устройством. Принципиальная схема (см. рис.) прак
тически одинакова для всех разновидностей Р. м. 
Машины отличаются в основном числом и конструк
цией разливочных приборов (дозаторов). От элек
тродвигателя 1 через клиноременную передачу 2 и 
червячный редуктор 3, расположенные в нижней ча
сти станины, движение передается через пару зуб
чатых колес 4 на главный вал, от к-рого при по
мощи зубчатого колеса 5 приводится в действие вал 
загрузочной звездочки 7, а через зубчатое колесо 
6 — вал разгрузочной звездочки 8. Зубчатое колесо 
10, посаженное на вал звездочки 7, передает вращение 
звездочке-отсекателю 9, к-рая выполняет роль ша
гомера. На валу червячного вала редуктора имеется 
предохранительная фрикционная муфта. На входе 
и выходе машины имеются блокировочные устрой
ства в виде шарнирных планок с пружинами, к-рые 
при падении или заклинивании бутылок нажимают 
на конечные выключатели и обесточивают машину. 
Жидкость поступает в расходный резервуар, снаб
женный указателем уровня и спускным краном, че
рез трубопровод, на конце к-рого установлен по
плавковый регулятор для поддержания постоянно
го уровня в расходном резервуаре. Дно резервуара 
представляет собой полый коллектор, через к-рый 
жидкость поступает в разливочно-дозировочные 
устройства. Резервуар с поплавковым устройством 
и дозаторами установлен на телескопической стой
ке, при помощи к-рой производится их подъем или 
опускание в зависимости от высоты бутылки. Ниж
ний конец стойки прикреплен к карусели, на к-рой 
соосно с дозаторами 15 смонтированы подъемные 
столики, снабженные роликами. Последние, обкаты
ваясь по неподвижным копирам, укрепленным на 
станине автомата, перемещают столики вверх и вниз. 
Станина устанавливается на 4 регулируемых по вы
соте стойках (ножках). Пластинчатым транспорте
ром бутылки подаются к отсекателно-шагомеру, ко
торый устанавливает их на равные расстояния. Звез
дочка 7 снимает бутылки с транспортера и подает 
их на подъемные столики. При движении карусели 
бутылки подаются к дозаторам и заполняются жид
костью. При опускании столиков запорные устрой
ства закрываются, заполненные бутылки снимаются 
звездочкой 8 и подаются на транспортер. Произво
дительность Р. м. (бут/с) определяется по формуле 
Q = mn, где m — кол-во дозаторов; п — частота 
вращения карусели ( С - 1 ) . 
Лит.: Технологическое оборудование предприятий бродильных 
производств / Под ред. И. Т. Кретова. — 6-е изд. — М. , 1983. 

И. Д. Чеботареску, Кишинев 

РАЗЛОЖЕНИЕ В И Н Н О Й К И С Л О Т Ы , т у р н , м о 
лочнокислое сбраживание в и н н о й к и с л о т ы , 
заболевание вина, характеризующееся его помутне
нием, изменением окраски и вкуса, появлением силь
ного запаха этилуксусного эфира. Возбудители за-Разливочная машина 
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болевания: Bacterium tartarophtorum (Мюллер-Тур-
гау и Остервальдер, 1919; см. рис.). Позднее устано
влено, что разложение винной к-ты не является свой-

Bacterium tartarophtorum 

ством одного вида, а присуще многим видам или 
отдельным штаммам молочнокислых бактерий: 
гомо- и гетероферментативным палочкам L.brevis, 
L.hilgardii, L.plantarum и гетероферментативным 
коккам L.oenos. Эти бактерии могут вызвать и др. 
заболевания вин — молочнокислое скисание, ожи
рение и др. Р. в. к. происходит преимущественно в 
красных малокислотных винах с остаточным саха
ром, содержащих мало фенольных соединений. Воз
никновению болезни благоприятствует низкая ки
слотность (рН выше 3,5), избыток азотистых в-в, 
высокая темп-pa брожения. При заболевании вин 
наблюдается снижение содержания винной к-ты, 
увеличение кол-ва уксусной и молочной кислот, выде
ление диоксида углерода. В нек-рых случаях проис
ходит одновременное снижение винной к-ты и гли
церина с повышением уксусной и молочной кислот. 
Меры профилактики: сульфитация сусла при отстое, 
сбраживание на чистых культурах дрожжей, охлаж
дение сусла и вина; меры борьбы — сульфитация, 
оклейка, фильтрация и пастеризация вина. 
Лит.: К в а с н и к о в Е. И . , Н е с т е р е н к о О. А. Молочнокислые ба
ктерии и пути их использования. — M. , 1975; Б у р ь я н Н. И . , Т ю р и 
на Л. В. Микробиология виноделия. — M. , 1979; Теория и практика 
виноделия: Пер. с фр. — М. , 1979. — - Т . 2. г, - «, 

Н. Ф. Саенко, Москва 

РАЗМЕЩЕНИЕ В И Н О Д Е Л Ь Ч Е С К И Х П Р Е Д П Р И 
ЯТИЙ, географическое распределение предприятий 
винодельческой пром-сти по территории страны. 
Осуществляется в соответствии с основными прин
ципами размещения социалистич. промышленного 
произ-ва: приближение к источникам сырья и райо
нам потребления готовой продукции; равномерность 
размещения; рациональное разделение труда между 
экономич. районами и комплексное развитие в них 
х-ва. На Р. в. п. существенное влияние оказывают 
география размещения в-дарства и населения по 
территории страны: специфика сырья и готовой про
дукции, формы общественного разделения труда 
(специализация, концентрация, комбинирование), 
транспортный и др. факторы. Различия в Р. в. п. в 
значит, мере связаны с характерной для винодельч. 
пром-сти стадийной специализацией, обусловлива
ющей расчленение целого ряда производств отрасли 

и наличие различных типов винодельч. предприятий. 
По характеру размещения предприятия винодель
ческой отрасли делятся на 3 группы: предприятия, 
осуществляющие первичную переработку в-да, а 
также переработку виноматериалов на коньячный 
спирт; предприятия, осуществляющие выдержку и 
обработку вин; предприятия шампанских вин и вто
ричного в-делия, осуществляющие обработку, расфа
совку продукции в тару. 3-ды первичного в-делия, 
тесно связанные со сроками поступления в-да (не 
позже 2—4 часов с момента сбора), специализацией 
сырьевых зон, наличием в них сырья, сосредоточи
ваются в виноградарских районах (обычно не более 
чем в 20 км от мест произ-ва в-да). Предприятия 
второй группы располагаются ближе к зонам произ-
-ва виноматериалов. Однако радиус перевозки до
пускается несколько больший, чем для предприятий 
первой группы. Практически эти предприятия по
лучают виноматериалы на выдержку и обработку 
от совхозов-заводов и винпунктов и расположены 
в одной микрозоне с ними. Предприятия третьей 
группы размещаются, как правило, в районах по
требления готовой продукции. Это объясняется тем, 
что готовая продукция предприятий вторичного 
в-делия и з-дов шампанских вин является менее 
транспортабельной. При транспортировке неоправ
данно возрастают объемы грузооборота и соответ
ственно объемы погрузочно-разгрузочных работ; 
резко снижается использование грузоподъемности 
транспорта (напр., грузоподъемность вагонов при 
перевозке продукции, расфасованной в бутылки, 
используется только на 25—30%); общие затраты 
на перевозку упакованной готовой продукции в 8,5— 
10,5 раза превышают затраты на доставку винома
териалов в цистернах. По данным Гипропищепро-
ма-2 удельный вес перевозок продукции по отноше
нию к общему объему производства составляет (в %): 

При решении вопроса о выборе конкретного места 
Р. в. п. необходимо стремиться к достижению ми
нимальных совокупных затрат, исчисляемых по фор
муле: С + Ен . К, где С — полные производств, 
издержки (включная транспортные расходы по до
ставке сырья и готовой продукции к р-нам потреб
ления); Ен — нормальный коэффициент эффектив
ности; К — капитальные вложения. В дореволю
ционной России выдержку, обработку и розлив ви
на осуществляли гл. обр. в тех х-вах, где вырабатыва
ли виноматериалы, т.е. на юге страны. Шампанское 
производилось в основном на 2 заводах — в Абрау-
-Дюрсо (Краснодарский край) и в Новом Свете 
(Крым). Коньяки вырабатывали лишь в Закавказье, 
на Сев. Кавказе (Кизляр) и в Молдавии (Калараш). 
За годы Сов. власти в Р. в. п. произошли значитель
ные изменения. На 1.1. 1985 произ-во виноматериа
лов осуществлялось в 11 союзных республиках. На
ибольшие объемы виноматериалов вырабатыва
ются в Азерб. ССР, МССР, РСФСР, УССР и Груз. 
ССР. Ок. 40% производимого в стране вина и шам
панского и 1/4 часть коньяка выпускаются в РСФСР. 
На перспективу предусматривается сокращение мо
щностей по произ-ву крепленых вин и увеличение 
выпуска виноградного сока, безалкогольных вин. 

по вину виноградному 

по шампанскому 

1975 

10,0 

35,9 

1980 

13,3 

29,9 

1985 

15.8 

22,6 
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Это повлечет за собой переоборудование винодель
ческих предприятий. 
Основным направлением совершенствования Р. в. п. 
на перспективу является дальнейшее приближение 
предприятий вторичного в-делия к р-нам потребле
ния продукции с целью сокращения непроизводит, 
транспортных затрат. 
Лит.: Проблемы экономической эффективности размещения социа
листического производства в СССР / Отв. ред. Я. Г. Фейгин. — M. , 
1968; Оптимизация развития и размещения промышленного произ
водства / Отв. ред. Л. А. Козлов, 3. Р. Цимдина. — Новосибирск, 
1974; Н е к р а с о в Н. Н. Региональная экономика: Теория, проблемы, 
методы. — 2-е изд. — М. , 1978. 

Г. Г. Валуйко, М. С. Игнатюк, Ялта; 
С. Ф. Евстратьев, Кишинев 

РАЗМЕЩЕНИЕ РЯДОВ И В И Н О Г Р А Д Н Ы Х К У 
СТОВ на участке , расположение рядов и виноград
ных кустов на территории х-ва, определяющее на
правление и длину рядов, расстояние между ними 
и между кустами в ряду согласно разработанному 
проекту для закладки нового виноградника. Рацио
нальное Р. р. и в. к. на участке является важным сред
ством регулирования их освещения и проветривания, 
оптимального развития и плодоношения виноград
ных насаждений, кол-ва и качества продукции, а 
также облегчения выполнения и создания удобств 
проведения агротехнич. работ и эффективного ис
пользования механизации. При определении напра
вления рядов учитывают: отношение к сторонам 
света, орошение, направление господствующих ве
тров, крутизну и экспозицию склона, конфигурацию 
участка, освещенность, сортимент насаждений, фор
му и систему ведения кустов. При этом для правиль
ного направления рядов предпочтение дают тем из 
них, к-рые имеют решающее значение. Напр., на 
равнине наилучшие условия для роста и развития 
в-да создаются при размещении рядов с С на Ю, чем 
обеспечивается лучшее освещение кустов. Для столо
вых сортов во избежание солнечных ожогов ряды 
располагают с С-В на Ю-3. На склонах с крутизной 
5° и выше рекомендуется располагать ряды поперек 
склона, по горизонталям. На орошаемых виноград
никах направление рядов увязывается с размещением 
оросительной сети, но с учетом уклона. В р-нах, где 
господствуют сильные ветры, ряды располагают 
параллельно направлению ветров. Общепринятая 
длина рядов 100 м. На промышленных виноградниках 
используют широкорядные посадки, в к-рых длина 
ряда может быть установлена 200—250 м, что по
зволяет сократить расход земли на дорожную сеть 
и повысить производительность труда при механи
зированной обработке почвы, борьбе с болезнями 
и вредителями в-да, на уборке урожая и др. Схема 
размещения виноградных кустов в ряду определяется 
системами ведения (формой куста и типом шпалеры) 
и культуры (укрывная, полукрывная или неукры
вная), биологич. свойствами возделываемых сортов 
в-да, почвенно-климатич. условиями и возможностя
ми рационального применения механизации при 
обработке почвы и уходу за насаждениями. Сущес
твует много различных способов (шахматный, ква
дратный, рядовой, бессистемный и др.) размещения 
кустов на участке. Наибольшее распространение 
получила шпалерно-рядовая схема посадки (пря
моугольное размещение кустов), при к-рой ширина 
междурядий больше, чем расстояние между кустами 
в ряду (примерно 2:1). При закладке новых вино
градников Р. р. и в. к. устанавливают дифференци
рованно в зависимости от силы роста кустов, при
родных факторов, применяемой технологии возде
лывания и направления использования в-да. В СССР 

пром. виноградники размещают по схемам: 3,0— 
3,5—4,0 х 1,0—1,25—1,50—1,75—2,0—2,5 м; в нек-
-рых районах в-дарства (в Крыму, Закарпатской 
обл. и др.) применяют более загущенную посадку 
в-да. В зарубежных виноградарских странах в зави
симости от региона они колеблются в более широ
ких пределах. См. Площадь питания, Размещение 
сортов винограда. 
Лит.: Ш а н к р е н Е . , Л о н г Ж . Виноградарство Франции: Пер. с фр. 
— М . , 1961; У и н к л е р А. Д ж . Виноградарство С Ш А : Пер. с англ. — 
М. , 1966; М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
К о л е с н и к Л. В. Виноградарство. — К., 1968; С е р п у х о в и т и -
н а К . А . , М о р о з о в а Т . С . Промышленное виноградарство. — М. , 
1984; M a r t i n Т. Viticulture generala. — Bucuresti, 1972; Brans J. Viti
culture..— Montpellier, 1974; Viticultura generala si speciala. — Bucuresti, 
1980. M. С. Кухарский, Кишинев 

РАЗМЕЩЕНИЕ СОРТОВ ВИНОГРАДА на у час 
т к е , расположение сортов винограда на территории 
одного х-ва, микрорайона, микрозоны с учетом био
логических особенностей сортов и почвенных, кли-
матич. и микроклиматич. условий и целью получе
ния однородной по качеству продукции. Научно 
обоснованными предпосылками Р. с. в. на участке 
служат: наличие большого кол-ва культивируемых 
сортов в-да, включенных в районированный сорти
мент, отличающихся по своим биологич. свойствам; 
различия в требованиях, предъявляемых каждым 
сортом к условиям внешней среды; разнообразие 
микроклиматич., почвенных и др. естеств. условий 
участка, выделенного для посадки в-да; специали
зация х-ва по в-дарству; наиболее целесообразное 
использование урожая, обусловленное не только 
технологич. свойствами сорта, но и условиями его 
культуры; метод и способ культуры в-да (корнесоб-
ственная или привитая культура, укрывные или не
укрывные насаждения, орошаемые или богарные 
виноградники, равнинное или горное в-дарство); сло
жившиеся традиции, приобретенные навыки и на
копленный опыт возделывания сорта в конкретных 
условиях. Для наиболее правильного размещения 
подобранных в соответствии со специализацией х-ва 
сортов на участке особое внимание уделяют, во-пер
вых, детальному изучению агробиологич. и техноло
гич. свойств каждого сорта и, во-вторых, возможно 
полной характеристике участка (конфигурация, ре
льеф, крутизна склона и экспозиция склона, климат, 
почва и материнская порода, глубина залегания грун
товых вод, наличие естеств. или искусств, водоемов, 
лесозащитных насаждений, подъездных путей и др.). 
В каждом регионе в-дарства Р. с. в. на конкретном 
участке решают с учетом этих предпосылок, однако 
во всех случаях руководствуются след. общими прин
ципами. 1. Каждый сорт на участке размещают ком
пактно, в едином массиве. Таким образом должны 
быть расположены и сорта, сходные по срокам со
зревания, отношению к болезням и вредителям, ве
сенним и осенним заморозкам и низким зимним 
темп-рам. Учитывается также направление исполь
зования урожая. Нарушение принципа компактности 
в размещении одного или близких между собой сор
тов допускается только в случае, когда природные 
условия не позволяют его соблюсти. 2. Сорта, силь
но поражающиеся болезнями, целесообразнее раз
мещать на хорошо проветриваемых участках. 3. Для 
сортов, сильно подвергающихся влиянию поздневе-
сенних и раннеосенних заморозков, отводят теплые, 
достаточно защищенные, но хорошо проветрива
емые участки на склонах. Особенно это важно для 
сортов с низкой плодоносностью побегов, развитых 
из замещающих и пазушных (пасынковых) почек. 
4. В равнинных условиях при однообразии почв и 



залегании грунтовых вод на одинаковой глубине в 
корнесобственной и привитой зонах в-дарства сто
ловые сорта и сорта, идущие на приготовление соков, 
а также высокоурожайные сорта с др. направлением 
использования урожая размещают вблизи населен
ных пунктов, шоссейных и др. улучшенных дорог в 
расчете на быструю доставку урожая к пунктам упа
ковки, отгрузки и переработки. Более транспорта
бельные и менее урожайные сорта размещают на 
удаленных участках. 5. Если в равнинных услови
ях почвы и почвообразующие породы разнообразны, 
то к размещению сортов подходят более дифферен
цированно. Сильнорослые, высокоурожайные сорта 
размещают на участках с мощными, высокоплодо
родными почвами глинистого и суглинистого гра-
нулометрич. состава, сорта слабо- и среднерослые 
— на менее мощных и менее плодородных почвах, 
а засухоустойчивые — на легких щебенчатых почвах. 
Если почвы и почвообразующие породы на участке 
сильно карбонатные, то на них в зоне корнесобствен-
ного в-дарства целесообразнее размещать относи
тельно хлорозоустойчивые сорта (Пино, Ркацители, 
Саперави, Семильон и др.), а в зоне привитого в-дар
ства — сорта, хорошо срастающиеся с карбонатно-
выносливыми подвоями. 6. Участки с уплотненными 
почвами и признаками солонцеватости в зоне кор-
несобственного в-дарства отводят для менее качест
венных сортов с большой силой роста (Алый терский, 
Кизлярский, Галан и др.), а в зоне привитого в-дар
ства — для сортов, хорошо срастающихся с соле
выносливыми подвоями (Солонис х Рипариа 1616). 
Для этих же сортов пригодны участки с высоким 
уровнем грунтовых вод. 7. Р. с. в. на участках, рас
положенных в горных и предгорных р-нах в-дарства 
со сложным пересеченным рельефом, склонами ра
зличной экспозиции и крутизны, а следовательно, и 
микроклиматич. и почвенными условиями, требует 
еще более дифференцированного подхода. При этом 
решающими факторами выступают: напряженность 
тепла (сумма активных темп-р за период вегетации 
и в фазу созревания ягод), направление использо
вания урожая и требования сорта к почве. 8. Для 
получения хороших шампанских виноматериалов 
необходимо, чтобы климатич. условия в фазе созре
вания ягод благоприятствовали медленному нако
плению Сахаров и медленному снижению кислотнос
ти. Кондиционным считается урожай с сахаристос
тью ягод 17—19% и кислотностью 8—Юг/дм 3 . Такие 
условия обычно создаются на склонах северной и 
северо-западной экспозиций, в средней или верхней 
их части или на плато. Для этой цели сорта лучше 
размещать на перегонойно-карбонатных, средне- и 
сильнощебенчатых почвах, а также на серых и бурых 
лесных почвах. Шампанские виноматериалы полу
чаются легкими, с хорошо выраженным тонким сор
товым ароматом. Сорта, идущие на приготовление 
игристых цимлянских вин, целесообразно размещать 
в средней части южных придонских склонов. 9. Для 
произ-ва высококачеств. столовых вин необходим 
в-д, содержащий несколько больше сахара (18—21%) 
и меньше кислот (7—9 г/дм3), а для красных столо
вых вин, помимо этого, больше экстракта и крася
щих в-в. При этом теплопоглощение в фазе созре
вания ягод не должно быть высоким, особенно для 
белых вин. Сорта, предназначенные для этих целей, 
размещают на склонах любой экспозиции (кроме 
северо-восточной), в средней или верхней их части 
или на плато, на перегнойно-карбонатных, каме
нистых, хрящеватых, подзолистых и дерново-под
золистых, черноземах всех типов, темно-каштано-
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вых, аллювиальных почвах, а также на горно-лес
ных слабо- и среднескелетных почвах. Из в-да, выра
щенного в таких условиях, получают высококачеств. 
экстрактивные, хорошо окрашенные вина. 10. Для 
произ-ва сладких десертных вин требуются сорта, 
обладающие значительной экстрактивцостью, силь
ным ароматом или способностью развивать в вине 
букет, высокой сахаристостью (выше 24—25%) и 
пониженной кислотностью (4—5 г/дм3). Несколько 
меньшая экстрактивность и сахаристость сока ягод 
(20—24%), а также пониженная кислотность должны 
быть у в-да, идущего на приготовление полусладких 
десертных вин. Еще меньшая сахаристость (18—20%) 
при невысокой кислотности-(5—7 г/дм3), но с доста
точно высокой экстрактивностью требуется для при
готовления крепких вин. Сорта, подобранные для 
этих целей, лучше размещать на склонах южной, 
юго-западной и западной экспозиций, в средней их 
части, на каменистых, грубоскелетных, сероземах, 
бурых лесных и каштановых почвах. Качественные 
вина из сортов в-да с окрашенной ягодой получаются 
при размещении их на „цветных", богатых железом 
почвах (буроземах, сероземах и др.). 11. Сорта в-да, 
идущие на приготовление коньячных виноматериа
лов, должны быть высокоурожайными, содержать 
в соке ягод 16—20% Сахаров и вместе с тем сохра
нять высокую кислотность (12—14 г/дм3), обладать 
не сильным, но тонким цветочно-медовым арома
том и обеспечивать высокий выход сока. Сорта это
го направления обычно размещают на склонах се
верных экспозиций, в нижней их части (для сортов 
с поздним распусканием глазков) или на плато (для 
сортов с ранним распусканием глазков) на мощных 
плодородных хорошо увлажненных почвах всех ти
пов. 12. Для приготовления виноградного сока, как 
правило, пригодны сорта, обладающие благопри
ятным сочетанием сахаристости и кислотности в фа
зе созревания ягод (18—20% сахара и 5—6 г/дм3 ки
слот). Предназначенные для этой цели сорта раз
мещают на участке так же, как и сорта, идущие на 
приготовление столовых вин. 13. Предъявляемые к 
столовым сортам винограда требования обусловли
вают особо тщательный подход к их размещению 
на участке. Как правило, их размещают на склонах 
южных и юго-западных экспозиций, на хорошо про
греваемых, легких по гранулометрич. составу пло
дородных почвах. Высококачеств. столовый в-д по
лучают при размещении сортов на песчаных почвах 
(Шабские и Нижнеднепровские пески на Украине, 
Анапские и Терско-Кумские пески РСФСР, Апше-
ронские пески Азербайджана и др.), а также на окуль
туренных сероземах республик Средней Азии и Азер
байджана. 14. Изюмные и кишмишные сорта отли
чаются, как правило, быстрым и энергичным саха-
ронакоплением и быстрой потерей кислотности. 
Такие условия обеспечиваются при размещении их 
на окультуренных орошаемых сероземах Узбекиста
на, Туркмении и Азербайджана. Правильное Р. с. в. 
на участке с учетом изложенных принципов является 
одним из решающих факторов, определяющих ве
личину и качество урожая в-да. 
Лит.: У н г у р я н П . Н . Выбор места под виноградные насаждения 
шампанского направления. — К., 1950; Благонравов П. П. Выбор 
участка для закладки виноградника и подбор сортов. — М., 1958: 
Негруль А. М., Крылатое А. К. Подбор земель и сортов для ви
ноградников. — М., 1964; Рубанов Л. И. Агроэкологические пред
посылки развития виноградарства Молдавии. — В кн.: Научные до
стижения по виноградарству и виноделию Молд. НИИВиВ. К., 1980; 
Турманидзе Т. И. Климат и урожай винограда. — Л., 1981; Пар-
фененкоЛ.Г. Промышленная культура технических сортов вино
града в Молдавии. — К., 1983; General viticulture. — Univ. of Cali
fornia press, 1974; Viticulture. — Lausanne—Paris, 1977; Viticultura. — 
Bucuresti, 1980. H. А. Дудник, Одесса 
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РАЗМНОЖЕНИЕ ВИНОГРАДА, свойство вино
градного растения воспроизводить новые, себе по
добные особи. В биологическом плане является не
пременным условием продолжения существования 
видов, в практическом — основой возделывания 
в-да в культуре. Р. в. осуществляется двумя путями: 
половым и вегетативным. При половом размноже
нии новый организм возникает в результате слияния 
двух половых клеток (оплодотворение) с последу
ющим образованием семян, к-рые дают начало но
вым растениям; при вегетативном — новые растения 
формируются из отдельных вегетативных органов 
материнского растения. В первом случае сформиро
ванный организм только начинает свое индивидуаль
ное развитие, во втором — новая особь продолжает 
этап развития материнского растения. В диком со
стоянии в-д размножается в основном семенами, что 
обеспечивает лучшее его расселение, и очень редко 
(при соответствующих условиях) новые кусты выра
стают из отводков. В практике Р. в. семенами имеет 
ограниченное применение и используется в основ
ном в селекционных работах (или при выращивании 
трудноокореняющихся гомозиготных видов подво
ев с хорошо закрепленными сортовыми признаками), 
т. к. растения, полученные из семян культивируемых 
сортов, не обеспечивают сохранности хозяйственно 
ценных признаков. Растения, выросшие из семян 
культурных сортов (являющихся гетерозиготными) 
вследствие расщепления наследственных призна
ков, отличаются большим разнообразием индивиду
умов с проявлением в большинстве случаев свойств 
диких форм, и лишь отдельным из них могут быть 
присущи комбинации хозяйственно ценных свойств 
(иногда превосходящих по качеству свойства мате
ринского растения), что используется в селекции для 
выведения новых сортов. Ограниченное применение 
Р. в. семенами связано также с трудоемкостью вы
ращивания сеянцев (см. Семенное размножение ви
нограда), медленным развитием и поздним (на 6— 
7-й год) вступлением растений в плодоношение. Ве
гетативное Р. в. является средством сохранения при
знаков культивируемого в-да и обеспечивает вместе 
с тем быстрый рост растений и более раннее их всту
пление в плодоношение. Основой вегетативного 
размножения в-да является способность его к реге
нерации, т.е. возобновлению утраченных органов 
или развитию нового растения из отдельных частей 
материнского. Регенерационная способность отдель
ных органов лозы не одинакова: корни хорошо обра
зуют боковые ответвления, но не дают побега; череш
ки листьев, ножки соцветий и ягод образуют кореш
ки, но не дают стеблевых почек и т. д. Наиболее высо
кой регенерационной способностью обладают побе
ги, к-рые у большинства видов в-да легко окореня
ются и образуют новые побеги за счет развития почек 
зимующего глазка (адвентивные почки у в-да не 
образуются). В практике различают вегетативное 
Р. в. черенками, отводками, прививкой. При этом 
во всех случаях основным органом размножения 
является стебель с заложившимися почками на его 
узлах (см. Вегетативное размножение). 

Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
К о л е с н и к Л. В. Виноградарство. — К., 1968; Физиология сельско
хозяйственных растений: В 12-ти т. — М. , 1970. — Т. 9; С т о е в К. Ф и 
зиологические основы виноградарства. — София, 1973. — Ч. 2. 

В.А.Урсу, Кишинев 

РАЗНОВИДНОСТЬ ПОЧВ, таксономическая еди
ница классификации почв в пределах вида, охваты
вающая группы почв, различающиеся по грануло-
метрич. составу. 

При этом ориентируются на гранулометрии, состав верхнего горизон
та-слоя (перегнойного, пахотного, плантажного) или почвообразу-
ющей породы, иногда на два эти объекта почвенного профиля. По 
следнее предпочтительно при исследовании почв для целей в-дарства, 
т. к. виноградное растение чутко реагирует на гранулометрич. состав 
почвы: от этого зависит характер и интенсивность формирования 
корневой системы, обеспеченность растений влагой и питательными 
в-вами и др. В зависимости от Р. п. решаются вопросы применения 
удобрений, мелиоративных приемов (борьба с эрозией, террасиро
вание и др.). Р. п. разделяются по соотношению частиц глины и песка 
на классы: глины тяжелые, средние и легкие, суглинки тяжелые, сре
дние и легкие, супеси, пески связные и рыхлые. В пределах этих 8 клас
сов выделяется 39 разновидностей по показателям содержания в поч
вах частиц пыли, ила, гравия и хряща. Знание Р. п. очень существенно 
для всех районов в-дарства, в наибольшей степени — для горных и 
предгорных, а также для местностей с неоднородным гранулометрич. 
составом почв и почвообразующих пород. 
Лит.: Классификация и диагностика почв СССР. — М. , 1977. 

И. А. Крупеников, Кишинев 

РАЗРУШЕНИЕ ВИНА, см. Отмирание вина. 

РАЗРЙД К В А Л И Ф И К А Ц И О Н Н Ы Й , показатель, 
характеризующий уровень знаний, умения и навы
ков (квалификации) рабочего данной профессии, его 
способность к выполнению работ, отнесенных к со
ответствующему тарифному разряду единого тари
фно-квалификационного справочника. Р. к. присваи
вается специальной квалификационной комиссией 
предприятия, в состав к-рой в соответствии со ст. 
80 КЗОТ РСФСР входят представители администра
ции (гл. инженер, начальник цеха, бригадир, мастер) 
и профсоюзной орг-ции, а в ряде случаев — и наибо
лее квалифицированные рабочие. Ответственность 
за правильность тарификации рабочих несет руково
дитель предприятия. При установлении Р. к. наряду 
с изложенными в тарифно-квалификационных ха
рактеристиках требованиями, предъявляемыми к 
уровню теоретич. и практич. знаний рабочего соот
ветствующей квалификации, он должен обладать 
определенными знаниями в области орг-ции труда, 
технологии, экономики произ-ва. В винодельч. пром-
-сти рабочие квалифицируются в пределах 1—5 раз
рядов. Присваиваемый рабочему Р. к., как правило, 
должен соответствовать тарифному разряду работ 
(к 1-му тарифному разряду, ниже всего оплачиваемо
му, относятся наиболее простые работы, а по мере 
их усложнения порядковый номер тарифного раз
ряда и уровень его оплаты возрастают). При бригад
ной орг-ции работ Р. к. каждому рабочему устанав
ливается исходя из сложности выполняемой им са
мостоятельной работы, вне зависимости от сло
жности работ, производимых бригадой в целом. 
Данные о Р. к. в соответствии с требованиями еди
ного тарифно-квалифиционного справочника за
носятся в трудовую и расчетную книжки каждого 
рабочего. В в-дарстве Р. к. не устанавливаются, но 
все работы (как ручные, так и механизированные) 
тарифицируются по 6-разрядной сетке и оплата тру
да осуществляется исходя из этих разрядов. В то же 
время рабочим-виноградарям могут присваиваться 
1 и 2 классы, трактористам — 1, 2 и 3 классы с выпла
той надбавки к заработной плате в размере 20% — 
за 1-й класс и 10% — за 2-й. 
Лит.: Об условиях оплаты труда работников совхозов и других го
сударственных сельскохозяйственных предприятий. — М. , 1981. 

С. Ф. Евстратьев, Кишинев 

РАЗРЯД ПОЧВ, одна из самых низких единиц клас
сификации почв, представляющая собой группу почв 
в пределах разновидности, выделяемую по минера-
лого-петрографич. особенностям почвообразующей 
породы. 
При полевом исследовании и картографировании 
почв в масштабах 1:10000 и выше Р. п. обычно не 
выделяется; при более детальных масштабах ( 1 : 
5000, 1:2000), применяемых при выборе участков 
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под виноградники, должен выделяться. Наиболее 
существенно определение Р. п. при формировании 
почв на коренных породах и продуктах выветрива
ния гранитов, диоритов, базальтов, известняков, 
гипсов, песчаников, сланцев, а также тяжелых ило
ватых глин, особенно если они засолены. Знание Р. п. 
при почвенно-экологич. исследованиях применитель
но к виноградарству можно использовать при общем 
решении вопроса о пригодности конкретного участка 
для этой цели, выборе сортов, определении глубины 
плантажа, проектировании мелиоративных приемов 
И Д р . И. А. Крупеников. Кишинев 

РАЗРЯД ТАРИФНЫЙ, см. Тарифная система. 
РАЙКОВА Илария Алексеевна (17.9.1896, г. Ура-
-Тюбе, — 24.10. 1981, г. Ташкент), сов. ботаник-эко
лог. Проф. (1936), д-р биол. наук (1945), чл.-кор. АН 
Узб. ССР (1956). Засл. деятель науки Узб. ССР (1946). 
Чл. КПСС с 1941. После окончания (1919) 3-го Пе
троградского университета (бывш. Бестужевские 
женские курсы) — на педагогич., научно-исслед. и 
административной работе в вузах и научно-исслед. 
учреждениях среднеазиатских республик. В 1927—30 
участвовала в ампелографич. экспедиции Среднеази
атского отделения ВИР по изучению культурного 
в-да; в 1940—42 директор Памирской биостанции 
Таджикского филиала АН СССР. С 1946 возглавля
ла кафедру дарвинизма, генетики и эксперименталь
ной морфологии растений Ташкентского госунивер
ситета. Науч. исследования в области ботаники, ге
нетики и селекции в-да, хлопчатника и др. растений. 
Награждена орденом Ленина, орденом Октябрьской 
Революции, 2 орденами Трудового Красного Знаме
ни, орденом „Знак Почёта". 
Лит.: Р у д и м Б. По Ленинскому декрету. — Огонек, 1961, № 16; Ила
рия Алексеевна Райкова. |Библиогр. указ.] / Сост. А. Л. Пятаева и 
др. — Ташкент, 1976. 3. М. Пащенко, Ташкент 

РАЙОН М Р А М О Р Н О Г О М О Р Я , виноградарско-
-винодельческий р-н на С-3 Турции. В рельефе пре
обладают низкогорья и холмистые равнины, низмен
ности имеют ограниченное распространение вдоль 
морских побережий. Почвы коричневые, красноземы 
и бурые горно-лесные. Культура в-да в этом р-не из
вестна более 3 тысячелетий. Площадь виноградни
ков 62,3 тыс. га (1984Х Омь сорта в-да: белые — Кле
рет, Шардонне, Рислиш, Семильон, Бейлере, Япин-
джак, Василаки; красные — Пино черный, Адакараси, 
Папазкараси, Кунтра, Гаме. Лучшие вина: Тракия 
Беяз, Барбарос (белые), Тракия Кирмизи, Гешбак 
(красные). 

РАЙОНИРОВАНИЕ СОРТОВ, отбор высокопро
дуктивных ценных по качеству урожая и другим агро-
биологич. показателям сортов в-да и внедрение их 
в х-вах определенной виноградарской зоны. В СССР 
правильный подбор сортов в-да и быстрое внедрение 
их в производство — одно из основных средств уве
личения и улучшения качества урожая. В в-дарстве 
Р. с. обусловливает не только кол-во и качество уро
жая, но и получаемых продуктов переработки в-да 
(вина, соков, джемов и др.), а также определяет во
зможность и целесообразность возделывания сор
тов в данных природных условиях. Для райониро
вания отбирают сорта, к-рые по комплексу показа
телей превышают ранее возделываемые или при
годные, для местных условий. При Р. с. учитывают 
комплекс хозяйственно-биологич. показателей, по 
к-рым новые сорта предварительно получают оцен
ку в сети Госсортоиспытания с.-х. культур. По ре
зультатам Госсортоиспытания Госкомиссия предла
гает для районирования определенные сорта в-да. 

Совет Министров соответствующих республик при
нимает постановление о Р. с. и рекомендует их для 
посадок в к-зах и с-зах. При этом точно определяют 
р-н пригодности сортов и направление использова
ния сырья. Хозяйственно-экономич. расчеты показы
вают, что рационально разработанный и райониро
ванный сортимент в-да для определенной экономич. 
зоны должен состоять из небольшого числа наиболее 
высокоурожайных, устойчивых к болезням, ценных 
по качеству продукции сортов разного назначения 
и различных сроков созревания. Каждый райониро
ванный сорт в-да любого направления должен быть 
в х-ве экономически выгодным. Общеизвестно, что 
универсальных сортов в-да в природе нет. По словам 
И. В. Мичурина, даже самый лучший сорт, возделы
ваемый в конкретных условиях, имеет те или иные 
недостатки, поэтому районированный сортимент 
необходимо непрерывно улучшать и обновлять. 
Лит.: Каталог районированных сортов плодовых, ягодных культур 
и винограда. — М. , 1975; Сортове районування винограду та спе-
циал1защя райошв виноградарства i виноробства по областях Укра-
i'HCbKoi PCP. — КиТв, 1981; Р у б а н о в Л. И. Микрорайонирование 
сортов винограда в Молдавии / Отв. ред. А. В. Дворнин. — К., 1983. 

И. П. Гаврилов, Кишинев 

Р А Й О Н Н О Е А Г Р О П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О Е ОБЪЕ
Д И Н Е Н И Е (РАПО), единый орган управления агро
промышленным комплексом административного 
района, созданный с целью повышения хозяйствен
ной самостоятельности и инициативы колхозов и 
др. предприятий и орг-ций, входящих в состав объ
единения, координации их деятельности и мобили
зации усилий на успешное выполнение Продоволь
ственной программы СССР. Формирование РАПО 
в СССР было осуществлено в кон. 1982 — нач. 1983 гг. 
Главные принципы их организации определены по
становлением ЦК К П С С и Совета Министров СССР 
от 24 мая 1982 г. ,,Об улучшении управления сельским 
хозяйством и другими отраслями агропромышлен
ного комплекса" и постановлением Совета Мини
стров СССР от 25 ноября 1982 г. „Об утверждении 
Типового положения о районном агропромышлен
ном объединении". Созданию Р А П О как первичного 
звена в системе управления А П К по всей территории 
страны предшествовала широкая эксперименталь
ная проверка различных форм управления районным 
звеном агропромышленного комплекса. Положитель
ный опыт работы накоплен Абашским РАПО Груз. 
ССР (создано в 1974), Вильяндинским и Пярнуским 
Р А П О Эст. ССР, Талсинским Р А П О Латв. ССР 
(1976—79). На 1 янв. 1984 в стране действовало 3109 
РАПО, объединяющих ок. 96 тыс. предприятий и 
орг-ций (в т. ч. 50,4 тыс. сельскохозяйственных, 7,8 
тыс. промышленных, 19,6 тыс. обслуживающих с. 
х-во и 7,4 тыс. строительных орг-ций). В ходе фор
мирования Р А П О было упразднено значит, число 
параллельных и дублирующих орг-ций; управлен
ческий аппарат сократился почти на 95 тыс. единиц. 
РАПО создается в соответствии и решением испол
нительного Комитета районного Совета нар. депу
татов и в своей деятельности подчиняется ему и со
ответствующему областному (краевому, республи
канскому) агропрому. В состав Р А П О включают 
расположенные на территории р-на колхозы, совхозы, 
межхозяйственные и агропромышленные предприя
тия, в т. ч. виноградарские, а также их обслужива
ющие предприятия, орг-ций и учреждения. Входящие 
в состав РАПО предприятия и орг-ций сохраняют 
хозяйственную самостоятельность и права юридич. 
лица. Высший орган управления РАПО — его совет, 
состав к-poro формируется из руководителей хо
зяйств, предприятий и орг-ций — членов объедине-
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ния, представителей партийных и советских органов. 
На долю руководителей колхозов и совхозов прихо
дится более половины общей численности членов Со
ветов РАПО, что обеспечивает приоритет интересов 
с.-х. предприятий. Советы РАПО — единые демо-
кратич. органы управления, наделенные всеми не
обходимыми хозяйственно-распорядительными пра
вовыми функциями. Председателями Советов РАПО 
являются, как правило, высококвалифицированные 
специалисты с опытом хозяйственной и руководя
щей работы; они являются заместителями предсе
дателей райисполкомов. Главное внимание Советы 
РАПО сосредоточивают на координации и слажен
ности действий всех предприятий и орг-ций объеди
нения, выполнении плановых заданий по росту про-
из-ва и продажи гос-ву продовольствия и с.-х. сырья 
в установленном ассортименте, создании для этого 
оптимальных условий эффективной деятельности 
колхозов, совхозов, перерабатывающих, ремонт
ных, строительных и других предприятий и органи
заций, улучшении использования земли, повышении 
эффективности капитальных вложений, материаль
но-технических, финансовых и трудовых ресурсов. 
Для сбалансированного развития отраслей районно
го А П К РАПО создают централизованные фонды, 
добиваются удешевления работ, выполняемых об
служивающими предприятиями и орг-циями. 
Лит.: О дальнейшем совершенствовании управления агропромы
шленным комплексом: Постановление ЦК К П С С и Совета М и н и 
стров СССР. — Правда, 1985, 23 нояб.; Ц е л м с Г . М. Аграрно-про-
мышленный комплекс: Р А П О . — М. , 1983; Б о г о л ю б о в К. Р А П О ; 
достижения и проблемы. — Кадры сельского хозяйства, 1984, № 4 ; 
Основы научного управления социалистической экономикой. — М. , 
1984. Н. Л. Богословская, Кишинев 

РАКЕТА ПРОТИВОГРАДОВАЯ, реактивный сна
ряд класса ,,земля—воздух", предназначенный для 
оперативного внесения в облака спец. в-в (реаген
тов), предотвращающих образование и рост града. 
Р. п. отличается дальностью и высотой полета, эф
фективным радиусом действия, массой и способами 
введения в облака носимого ими полезного в-ва, а 
также методами их безопасной ликвидации при при
менении в густонаселенных районах. Р. п. состоит 
из головной части, в которой размещается реагент, 
двигателя, шашки взрывчатого в-ва для дробления 
корпуса на безопасные осколки, отсека с парашютом 
для торможения и создания безопасной для людей 
и объектов на земле скорости спуска. Она оснащается 
перед запуском механизмами управления временем 
введения в облака реагента, ликвидации или сра
батывания парашютной системы спасания. В каче
стве спец. полезного в-ва наибольшее применение 
имеют химич. соединения, вносимые в облака в 
виде аэрозоля, к-рые вызывают кристаллизацию 
переохлажденных капель воды или сублимационный 
рост кристаллов (напр., йодистое серебро). При
меняются также хладореагенты и гигроскопич. в-ва. 
Первые в жидком или твердом состоянии вызывают 
интенсивное ледообразование в облаке за счет глу
бокого переохлаждения окружающей среды при испа
рении (напр., углекислота). Вторые, растворяясь в 
воде, приводят к уменьшению насыщающей упру
гости водяных паров. Р. п. запускаются при помощи 
противоградных установок. _ . _ v 

1 ' •' 7 Л. А.Дипевич, Кишинев 

РАКСЁЛЕ, Эзюштфехер , Ф е х е р д и н к а , Фехер-
ф р а н к о ш , венгерский технич. сорт в-да. Распро
странен во всех виноградарских р-нах Венгрии. Ли 
стья крупные, слаборассеченные, снизу покрыты 
щетинисто-паутинистым опушением. Цветок обо
еполый. Грозди средние, конич., плотные. Ягоды 

М. А. Рамишвили И. А. Райкова 

средние, круглые, белые. Кожица тонкая. Кусты 
среднерослые. Вызревание побегов низкое. Урожай
ность высокая. Устойчивость против милдью и 
оидиума слабая. 

Р А М И Ш В И Л И Максим Афанасьевич (р. 28. 8. 1903, 
с. Суреби Чохатаурского р-на Груз. ССР), сов. уче
ный в области в-дарства. Д-р с.-х. наук (1947), проф. 
(1948). Засл. деят. науки Груз. ССР. После оконча
ния агрономич. ф-та Тбилисского гос. ун-та (1926) 
на научно-исслед. работе. С 1953 зам. директора 
Груз. Н И И садоводства, виноградарства и вино
делия. Инициатор основания ампелографич. лабо
ратории (1972) и создания ампелографич. коллек
ции при Груз. с.-х. ин-те, где собрано ок. 3 тыс. або
ригенных и интродуцированных сортов в-да. Р. вы
ведены новые столовые сорта в-да — Иверия, Вар-
дзия, Сакартвело, Колхури и др. Автор более 150 
науч. трудов — монографий, учебников для вузов, 
статей, руководств и др. Награжден 2 орденами Тру
дового Красного Знамени, орденом „Знак Почёта". 
Соч.: Сорта виноградных лоз Гурии, Мегрелии и Аджарии. — Тби
лиси, 1948. — На груз, яз.; Виноградный питомник. — Тбилиси, 1964. 
— На груз, яз.; Ампелография Грузии. — Тбилиси, 1970. — На груз, 
яз.; Виноградарство. — 5-е изд. — Тбилиси, 1983 (соавт.). — На груз. яз. 

РАМНОЗА, д е з о к с и м а н н о з а , С 6 Н 1 2 0 5 , восстана
вливающий моносахарид группы дезоксисахаров. 
Мол. масса 164,15. Р. легко кристаллизуется, хорошо 
растворима в воде и спирте. Вступает во все реакции, 
типичные для восстанавливающих Сахаров; с барби
туровой к-той дает характерную желтую окраску. 
Р. широко распространена в природе, входит в со
став растительных и бактериальных полисахаридов, 
гликозидов (пектиновые вещества, камеди, гликоли-
пиды грамотрицательных бактерий, а-замещенные 
гликозиды катехинов, антоцианы и нек-рые флаво-
нолы растений). В отдельных случаях Р. обнаружи
вается в винах в свободном состоянии, по-видимому, 
в результате гидролиза гликозидов и пектиновых 
в-в (0,015—0,036%). Р. идентифицирована также в 
коньячных спиртах и спиртовых экстрактах древе
сины дуба. Р. является постоянным элементом пекти
новых в-в в-да и вина, составляя 6,19—24,37% (рас
творимый пектин) и 17,22—29,56% (протопектин) 
от суммарного содержания углеводов. Качественное 
и количественное определение Р. в свободной и свя
занной форме осуществляют хроматографич. мето
дами, при необходимости — после кислотного ги
дролиза. 
Лит.: Химия углеводов. — М. , 1967; А р а с и м о в и ч В. В. и др. Биохи
мия винограда в онтогенезе. — К., 1975; К и ш к о в с к и й 3. Н . , С к у -
р и х и н И. M. Химия вина. — М. , 1976; З и н ч е н к о В. И. Полисахариды 
винограда и вина. — М. , 1978; К р е т о в и ч В . Л. Биохимия растений. 
— М. , 1980. В. Н. Ежов, Ялта 



РАНАЦ С И Л Б А Н С К И Й , Ранац, Ранак , ранний 
столовый сорт в-да. Распространен на о-вах Силба и 
Олиб и на северо-восточном побережье Далмации 
(Югославия). Листья слабо- или среднерассеченные, 
трех-, реже пятилопастные, снизу голые. Черешко
вая выемка открытая, лировидная или закрытая. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, конические или 
цилиндрические, среднеплотные или плотные. Ягоды 
средние и крупные, округлые, желто-зеленые. Кусты 
среднерослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность средняя. Устойчивость против милдью и 
оидиума средняя. Используется для потребления 
в свежем виде и для произ-ва белых столовых вин. 

РАНЕВЫЕ Г О Р М О Н Ы , н е к р о г о р м о н ы , вещест
ва, возникающие на раневых поверхностях и спо
собные вызывать деление клеток и заживление ран 
у растений. Действие в-в, образующихся при ранении, 
прежде всего, проявляется в том, что ближайшие к 
поверхности разреза слои клеток, в к-рых ростовые 
процессы были уже давно закончены и протоплазма 
оставалась лишь в виде тонкого слоя, выстилающе
го стенки, заполняются протоплазмой и ядра их 
значительно увеличиваются в размерах. Клетки энер
гично делятся, образуя каллус, затем пробковый 
камбий, перидерму, и рана зарубцовывается. Ре
шающую роль в возникновении каллуса Н. Г. Хо
лодный (1939), Г. Зединг (1955) отводят ростовым 
веществам. Э.Либерт (1976) считает существование 
Р. г. сомнительным и предполагает, что в-ва, выде
ляющиеся при повреждении клеток растений и вызы
вающие деление соседних клеток, представляют 
собой цитокинииы. Образование раневого каллу
са под влиянием в-в, выделяющихся при ранении 
тканей, имеет исключительно важное практическое 
значение в питомниководстве как первостепенное 
условие срастания прививочных компонентов. 
Лит.: К р е н к е Н . П. Регенерация растений. — М. — Л . , 1950; Физио
логия сельскохозяйственных растений: В 12-ти т. — М. , 1970. — Т. 9; 
Л и б е р т Э . Физиология растений: Пер. с нем. — М. , 1976; Физиоло
гия винограда и основы его возделывания: В 3-х т. / Под ред. К. Стое-
ва. — София, 1983. — Т. 2. П. В. Негру, Кишинев 

РАННЕСПЕЛОСТЬ, биологич. свойство растений, 
возникшее в процессе эволюции, при к-ром в началь
ных фазах роста растений обмен в-в имеет специфи
ческие особенности, создающие предпосылки для 
прохождения последующих фаз в короткие сроки. 
Раннеспелые сорта в-да почти не отличаются от 
позднеспелых по сроку образования вегетативных 
органов и по их росту на начальных фазах развития 
растения. Интенсивность жизнедеятельности у ран
неспелых сортов в-да проявляется в основном в пе
риод после цветения и оплодотворения, что ускоряет 
созревание урожая. На самых ранних стадиях у расте
ний раннеспелых сортов отмечаются повышенная 
интенсивность дыхания, активность ферментов и др. 
особенности. Раннеспелые сорта характеризуются 
коротким вегетационным периодом (напр., у Жемчуг 
Саба в среднем ПО дней). У истинно раннеспелых 
сортов (Мадлен Анжевин, Сеянец Маленгра, Черный 
сладкий) потребительская зрелость ягод совпадает 
с физиологической. Более раннее созревание бессе
мянных или с недоразвитыми семенами форм назы
вается „ложной скороспелостью". Эта биологич. 
особенность основывается на том, что не затрачива
ются питательные в-ва на построение семян. Р. имеет 
практическое значение при выведении сверхранних 
и ранних сортов в-да. 
Лит.: Журавель М. С. Селекция и сортоизучение вино1рада. — Тр. 
Молд. Н И И В и В , 1963, т. 8; Х а ч а т р я н С. С. Раннеспелость у вино
града. — Ереван, 1966. М.В.Цыпке, Кишинев 
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Ранний ВИРа 

Р А Н Н И Й ВИРа, столовый сорт в-да раннего перио
да созревания. Выведен в 1944 на Среднеазиатской 
станции ВИРа А. М. Негрулем и М. С. Журавелем в 
результате скрещивания сортов Чауш и Кишмиш 
черный. Районирован в Узб. ССР и Казах. ССР. 
Листья крупные, яйцевидные, сильнорассеченные, 
пятилопастные, сетчато-морщинистые, снизу с гу
стым щетинистым опушением. Черешковая выемка 
закрытая, узко эллиптич. с острым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндрич. или цилин-
дроконич., среднеплотные. Ягоды крупные, оваль
ные или яйцевидные, зеленовато-желтые. Кожица 
тонкая. Мякоть сочная. Период от начала распус
кания почек до полной зрелости ягод в окрестностях 
Ташкента 123 дня при сумме активных темп-р 2700°С. 
Вызревание побегов хорошее. Кусты сильнорослые. 
Урожайность на поливных участках в Ташкентской 
обл. составляет 200—250 ц/га. Сорт неморозоустой
чив, слабо повреждается оидиумом. 
Р А Н Н И Й МАГАРАЧА, столовый сорт в-да очень 
раннего периода созревания. Выведен в 1928 Н. В. Па-
поновым, В.В.Зотовым, П.Ф.Царевым, П .Я .Го -
лодригой во Всесоюзном Н И И ВиВ „Магарач" в 
результате скрещивания сортов Мадлен Анжевин 
и Кишмиш черный. Районирован в УССР и МССР. 
Листья крупные, вытянутые в длину, пятилопаст
ные, глубокорассеченные, волнистые, сетчато-мор
щинистые, снизу голые. Черешковая выемка закры
тая, с эллиптич. просветом или открытая, лирови
дная, с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди 
крупные, ширококонич. с хорошо развитыми верхни
ми разветвлениями, средней плотности или рыхлые. 
Ягоды крупные и средние, округлые или овальные, 
с большим содержанием дубильных веществ, черные, 
с густым восковым налетом. Кожица тонкая, но про
чная. Мякоть мясисто-сочная, с шоколадным то
ном во вкусе. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод на Южном берегу Крыма 
105—108 дней при сумме активных темп-р 2000°С. 
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Ранний Магарача 

Вызревание побегов хорошее. Кусты в Крыму силь
норослые, в Молдавии среднерослые. В условиях 
Крыма средняя урожайность составляет 150—200 ц/ 
Та. Морозоустойчивость и устойчивость к милдью 
слабая. Транспортабельность хорошая. 

| П. Я. Голодрига, \А.М. Панарина, Ялта 

PAPA НЯГРЭ, см. Серексия черная. 

Р А С К И С Л Е Н И Е Д Р О Ж Ж Е В О Й БАРДЫ, раство
рение виннокислых соединений, содержащихся в 
дрожжевой барде, при помощи минеральных кислот. 
Применяется при получении виннокислой извести из 
винных дрожжевых осадков. 

Р А С М Й , С у р х и , Т а а м у л и , Т о д ж и к и , Ш а к а р 
а н г у р (ошибочно), таджикский столово-технич. сорт 
в-да среднего периода созревания. Относится к эко-
лого-географич. группе восточных сортов. Райони
рован в Тадж. ССР. Листья средние, округлые, пяти-
лопастные, среднерассеченные, с лопастями, загну
тыми кверху, мелкосетчато-морщинистые, снизу с 
негустым щетинистым опушением. Цветок обоепо
лый. Грозди крупные, цилиндроконич. или конич., 
плотные. Ягоды средние, овальные, светло-зеленые, 
со слабым загаром на солнечной стороне. Кожица 
средней толщины, довольно прочная. Мякоть мя
систо-сочная. Вкус свежий, простой. Период от нача
ла распускания почек до полной зрелости ягод 145— 
150 дней при сумме активных темп-р 3200—3350°С. 
Кусты среднерослые. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность 120—160 ц/га. Поражаемость грибны
ми болезнями в условиях Средней Азии сравнитель
но слабая. Используется для приготовления сто
ловых вин и шампанского, а также для употребле
ния В Свежем ВИДе. Р. Я. Согоян, Ялта 

Р А С П У С К А Н И Е ГЛАЗКОВ, см. в ст. Вегетацион
ный период. 

РАССТЙЛОЧНАЯ СИСТЕМА ВЕДЕНИЯ К У 
СТОВ, см. Культура врасстил. 

РАСТВОРЫ, гомогенные системы, состоящие из 
двух и более независимых компонентов, отличаю
щиеся от химич. соединений изменчивостью соста
ва. Р. могут быть газообразными, жидкими и твер
дыми. В аналитич. контроле винодельч. продукции 
используются обычно жидкие Р. Свойства послед
них определяются характером межмолекулярного 
взаимодействия. Растворенные в-ва могут образовы
вать устойчивые комплексы с растворителем (соль-
ваты) или вступать в химич. взаимодействие с по
лучением новых соединений. Различают Р.: буфер
ные — смеси слабых кислот или оснований с их соля
ми, характеризующиеся постоянством величины рН; 
к о л л о и д н ы е — в к-рых растворенное в-во находит
ся в виде агрегатов большого числа молекул разме
ром 0,1—0,00ЬИА:; нормальные — содержащие 
1 г-экв в-ва в 1л; эмпирические — концентрация 
их определяется практич. целесообразностью, напр., 
чтобы 1 мл Р. соответствовал точной навеске рас
творенного в-ва; т и т р о в а н н ы е имеют точно опре
деленную концентрацию, выражающую число грам-
мэквивалентов в-ва в 1л Р.; с т а н д а р т н ы е , ра
бочие и др. Состав Р. характеризуется величиной 
концентрации, указывающей весовую или мольную 
долю растворенного в-ва, число молей растворенно
го в-ва в литре Р. или в 1000 г растворителя. См. та
кже Концентрация растворов, Фиксаналы. 
Лит.: А л е к с е е в В. Н. Количественный анализ. — 4-е изд. — М. , 
1972; Справочник для работников лабораторий винзаводов. — М. , 
1979. С. Т. Огородник. Ялта 

Р А С Т Ё Н И Я - И Н Д И К А Т О Р Ы , см Индикаторные 
растения. 
РАСЧЁТНАЯ П О Л И В Н А Я Н О Р М А , см в ст. По
ливная норма. 
РАСЧЛЕНЁННОСТЬ П О Ч В Е Н Н О Г О ПОКРОВА, 
один из параметров структуры почвенного покрова, 
определяющий степень вытянутости, извилистости 
границ и форму элементарных почвенных ареалов 
(истинная Р. п. п.) или контуров почвенной кар-

Расми 
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ты ( картографическая Р. п. п.). Для определения 
Р. п. п. применяют коэффициент расчленения, пред
ставляющий собой отношение периметра элементар
ного почвенного ареала или почвенного контура к 
периметру круга (наиболее компактной фигуры, у 
к-рой этот коэффициент равен единице) с аналогич
ной площадью. 
РАСЩЕПЛЕНИЕ, разделение в процессе мейоза 
аллельных генов и контролируемых ими признаков 
родительских форм в гибридных поколениях; зако
номерность, связанная с передачей и распределением 
в потомстве наследственных факторов и получившая 
полное подтверждение и объяснение на основе хро
мосомной теории наследственности. 
Протекает одновременно и независимо по всем па
рам гомологичных хромосом, обеспечивая все воз
можные комбинации неаллельных генов между собой 
в процессе оплодотворения. Каждому типу скрещива
ния соответствует своя формула Р. по генотипу и 
фенотипу, зависящая от числа генов, по к-рым раз
личаются скрещиваемые формы от отношений до
минантности-рецессивности аллелей и от типа взаи
модействия между генами (см. Взаимодействие ге
нов). Напр., Р. по фенотипу при моногибридном 
скрещивании и полном доминировании признаков, 
т.е. числовое отношение особей, несущих признаки 
исходных родителей в чистом виде (гомозиготных 
доминантных), и гибридных гетерозиготных особей, 
несущих одновременно доминантные и рецессивные 
признаки, будет 3 : 1 , а при моногибридном скрещи
вании и неполном доминировании, а также Р. по 
генотипу — 1:2:1 (1 особь гомозиготная по доми
нантному признаку, 2 гетерозиготные и 1 гомозигот
ная по рецессивному признаку). У в-да, как и у др. 
покрытосеменных растений, сильное Р., выражаю
щееся в большом разнообразии гибридных сеянцев, 
получают в случае, когда для скрещивания взяты 
очень различные по своему наследственному мате
риалу родительские формы. 
Лит.: Сойфер В. Н. Очерки истории молекулярной генетики. — М. , 
1970; Л о б а ш е в М. Е. и др. Генетика с основами селекции. — 2-е изд. 
— М., 1979; F o r d Е. В. Mendelism and evolut ion. — 7 ed., 1960. 

РАСЫ Д Р О Ж Ж Е Й , различные штаммы одного и 
того же вида дрожжей, используемые в производстве 
различных типов вин. Выбор той или иной Р. д. 
обусловлен также условиями брожения. Основные 
Р. д., рекомендуемые для винодельч. промышлен
ности, приведены в таблице. 

Для шампанизации в бутылках отбирают Р. д., обра
зующие зернистый осадок, легко отстающий от вну
тренних стенок и переходящий на пробку при ремю-
аже без образования масок, способные полностью 
сбраживать сахара в вине при высоких концентраци
ях углекислоты и этилового спирта, при величине рН 
среды 2,8—3,2; при шампанизации резервуарным 
периодич. способом желательно, чтобы дрожжи об
ладали способностью давать крупнозернистый оса
док, способствующий быстрому осветлению вина и 
улучшению фильтрации. Для шампанизации вина в 
непрерывном потоке рекомендуются дрожжи, обра
зующие пылевидные осадки. Р. д., используемые для 
хересования вин пленочным методом, должны быть 
спиртовыносливыми и способными к быстрому раз
множению и образованию пленки на поверхности 
вина, содержащего 16,5% об. спирта. 
Лит.: Справочник для работников лабораторий винзаводов. — M. , 
1979; Б у р ь я н Н . И . , Т ю р и н а Л . В . Микробиология виноделия. — 
М. , 1979. 

Р А У Н Д А П , глифосфат , избирательный системный 
гербицид. Выпускается в виде водного р-ра соли с 
изопропиламином, содержащего 480 г/л соли или 
360 г/л глифосфата. Проникает в сорное растение 
через надземную часть, затем быстро передвигается 
в корневую систему или корневища. Эффективен 
против однолетних и многолетних злаковых и дву
дольных сорняков. На виноградниках водный р-р Р. 
применяется для направленного опрыскивания веге-
тирующих сорняков; на семена не действует. Расход 
жидкости при этом составляет 400—600 л/га. Доза 
4—Юл/га по препарату; вносится весной или летом. 
В почве быстро разлагается. Р. малотоксичен для 
теплокровных животных и человека, не накаплива
ется в тканях животных и не раздражает кожу. Меры 
предосторожности — как с малотоксичными пести
цидами, но следует избегать попадания р-ра Р. на 
слизистые оболочки глаз. Водные р-ры Р. корроди
руют различные металлы, поэтому металлич. части 
оборудования и тары должны иметь антикоррозион
ное покрытие или же изготовляться из полиэтилена. 

М. М. Портной, Кишинев 

РАФИНОЗА, м е л и т р и о з а , г о с с и п о з а , C i 8H 320 1 6 , 
невосстанавливающий трисахарид, состоящий из 
остатков D-галактозы, D-глюкозы и D-фруктозы. 
Мол. масса 504,45. Бесцветное в-во, растворимое в 
воде, спирте, уксусной к-те. При взаимодействии с 
гидроокисями кальция и бария дает плохо раство
римые в воде соединения. Р. устойчива к действию 
щелочей, не восстанавливает р-ры Фелинга и ам
миачный р-р нитрата серебра. Подвержена кислот
ному и ферментативному гидролизу, продукты по
следнего — мелибиоза и фруктоза либо галактоза и 
сахароза. Не имеет сладкого вкуса. Р.— наиболее 
распространенный после сахарозы олигосахарид ра
стений. Р. и ее производные — запасные углеводы 
растений. Найдена в корнях, древесине, коре, листьях 
и ягодах в-да, в последних обнаруживается уже через 

1 

Дображивание Сахаров в 
винах 

Шампанизация в потоке 

Шампанизация в бутыл
ках 

При приготовлении хере
са 

2 

Магарач 17—35, Киев
ская, Ленинградская 

Киевская, Ленинградская 

Кахури 7, Шампанская 
7-10-С, Судак VI-5 

Херес 96-К, Херес 20-С 

3 

Sacch. ovifor-
mis 

Sacch. ovifor-
mis 

Sacch. vini 

Sacch. ovi for-
mis var. 

sheresiensis 

Условия брожения 

Низкая темп-pa при бро
жении сусла или мезги 

Высокая темп-pa при бро
жении 

Сусло с высокой кислот
ностью 

Сусло с высоким содер
жанием сахара для полу
чения высокоспиртуозных 
натуральных вин 

Повышенное содержание 
сернистой к-ты в сусле 

Повышенное содержание 
сернистой к-ты в вине 

Наименование рас 

Ркацители 6, Феодосия 
1—19, Бордо 20, П р и к у м -
ская 80/9, Кишиневская 
341, Новоцимлянская 3 

Судак V I - 5 ( T ) , Ркацители 6 
(терм.) 

Феодосия 1—19, Судак 
VI -5 , У ж г о р о д 67 

Бастардо 1965, Киевская, 
Мускат белый, Токай 
1965, Магарач 17—35 

47-К, 5N, Раса 7, Судак 
11-9, Кахури 7, Ркаците
ли 6, Ашхабадская 3, Ро-
манешты 47, У ж г о р о д 192 

Ленинградская, Массанд
ра 111 

Вид 
дрожжей 

Saceh. vini 
Sacch. ovi for-

mis 

Sacch. vini 

Sacch. vini 
Sacch. ovi for-

Sacch. ovi for-
mis 

Sacch. vini 

Sacch. v in i 
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2—3 недели после формирования завязи, но макси
мума содержания (до 0,34%) достигает в зрелых 
ягодах. Следы Р. идентифицированы также в винах. 
Большая часть дрожжей, сбраживающих сахарозу, 
усваивает избирательно и Р. Количественно Р. опре
деляют с помощью хроматографич. методов, а также 
энзимных тестов. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , С к у р и х и н И. М. Химия вина. — М. , 
1976; Б у р ь я н Н . И . , Т ю р и н а Л . В . Микробиология виноделия. — 
M. , 1979; Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1979. — 
Т. 2; К р е т о в и ч В. Л. Биохимия растений. — М. , 1980. 

В. Н. Ежов, Ялта 

Р А Ч А - Л Е Ч Х У М И , виноградарско-винодельч. зона 
Груз. ССР в басе, рек Риони и Цхенисцкали. Терр. 
представляет собой котловину, окаймленную со всех 
сторон горными хребтами. Почвы перегнойно-кар-
бонатные и бурые лесные. Климат влажный с уме
ренно холодной зимой и продолжительным теплым 
летом. Осадков 1050—1300 мм в год. Сумма актив
ных темп-р 2700—3900°С. Культура в-да известна с 
конца 4-го — начала 3-го тысячелетий до н. э. Пло
щадь виноградных насаждений 3,5 тыс. га, валовой 
сбор в-да 10 тыс. т (1983). Основные сорта в-да: 
Александроули, Оджалеши, Цулукидзис тетри, Кви-
шхури. В Р.-Л. производят (1985) 675,6 тыс. дал 
высококачественных вин (Хванчкара, Усахелоури, 
Твиши), удостоенных 11 медалей (в т .ч . 3 золотых). 

Р. Г. Дарчиашвили, Тбилиси 

РЕАКТИВЫ, вещества высокой степени очистки, 
предназначенные для аналитич. исследований, а так
же для определения отдельных элементов или ион
ных группировок. Напр., Р. Несслера используется 
для определения иона аммония; Фолина-Чокалтеу — 
при анализе фенольных в-в, Герлеса — для осаждения 
дубильных и красящих в-в и др. По степени чистоты и 
назначению выделяют Р. особой чистоты (осч), хи
мически чистые (хч), чистые для анализа (чда), чистые 
(ч). Чистота Р. различных категорий регламентиру
ется ГОСТами и технич. условиями, номера к-рых 
обозначаются на этикетках упаковки. На этих же 
этикетках указывается содержание основных загряз
нений. В зависимости от состава Р. разделяют на 
неорганич. и органич., с мечеными атомами и др. 
По назначению отмечаются: комплексоны (для групп 
в-в, напр., металлов), фиксаналы (для быстрого при
готовления стандартных р-ров), рН-индикаторы, ио-
нообменники, реактивы для газожидкостной хро
матографии, спектроскопии и др. На этикетках неор
ганич. Р. кроме назначения указывают полное хи-
мич. название, основные физико-химич. характери
стики. Названия органич. Р. сокращают или указы
вают тривиальное название: напр., трилон Б., Фер-
рон (для определения железа), купризон (для меди), 
цинкон (для цинка). Нек-рые Р. выпускаются под 
несколькими названиями: напр., ЭДТА, трилон Б, 
комплексон I I I . Использование Р. требует соблюде
ния спец. приемов работы, условий хранения. Ядо
витые препараты хранят отдельно в спец. шкафах. 
Особенно опасны легко распыляющиеся Р., образу
ющие ядовитые пары, горючие жидкости (сероугле
род, диэтиловый и петролейный эфиры), взрыво
опасные препараты. Такие Р. хранят в минимальном 
кол-ве, соблюдая спец. правила работы. Нек-рые 
из них (ацетальдегид и др.) выпускают в запаянных 
ампулах. 
Лит.: Справочник для работников лабораторий винзаводов. — M. , 
1979. С. Т. Огородник, Ялта 

РЕАКТОР Д Л Я П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я Л И К Ё Р А , 
спец. резервуар, применяемый на заводах шампан
ских вин для приготовления тиражного ликера, ре-
зервуарного ликера и экспедиционного ликера. Пред

ставляет собой цельносварной вертикальный цилин-
дрич. сосуд со сферич. или эллиптич. днищами, из
готовленный из коррозионностойкой стали или стали 

Реактор для приготовления ликера 

с эмалевым покрытием. На крышке установлен при
водной механизм мешалки пропеллерного или якор
ного типа. Для приготовления ликёров применяют 
реакторы с нагревающими рубашками, где в качес
тве нагревателя используется водяной пар или горя
чая вода. Подогревание вина при интенсивном пере
мешивании ускоряет растворение сахара. В реактор 
(емкостью от 10 до 1600 л) заливают определенный 
объем вина и загружают соответствующее кол-во 
сахара, после чего перемешивают до полного рас
творения сахара. Во время перемешивания и после 
достижения полного растворения сахара в реактор 
вносят необходимые компоненты согласно техноло-
гич. инструкции по приготовлению ликера. 
Лит.: Г а г а р и н М. А. Оборудование заводов шампанских вин. — М. , 
1974; З а й ч и к Ц. Р. Оборудование предприятий винодельческой про
мышленности. — 2-е изд. — М. , 1977. 

С. С. Петрушин, Ялта 

РЕАКТОР-ДЕКАНТATOP, устройство для разделе
ния суспензии виннокислого кальция, поступающей 
из гидроциклона после отделения основной массы 

кристаллов. Представляет 
собой отстойник непре
рывного действия. Суспен
зия виннокислого кальция 
поступает во внутрен
ний цилиндр 7, кри
сталлы седиментируют и 
накапливаются в конич. 
днище 2. Осветленная 
жидкость поднимается по 
кольцевому пространству 
между внутренним цилин
дром и обечайкой 3 и отво
дится непрерывным пото
ком через сливной патру
бок 4. Сгущенная суспен
зия кристаллов винноки-

Реактор-декантатор СЛОГО к а л ь ц и я ( В К И ) п е р И О -
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риодически отводится на дальнейшую переработку 
через нижний штуцер 5, установленный в конусном 
днище. Полученная В К И требует перед сушкой до
полнительного обезвоживания, напр., центрифуги
рованием. 
Лит.: Р а з у в а е в Н . И. Комплексная переработка вторичных продук
тов виноделия. — М. , 1975. Р. М. Фалъковская, Ялта 

РЕАКТОР-НЕЙТРАЛИЗАТОР, аппарат, приме 
няемый при переработке вторичных продуктов вино-
дельч. производства для химич. осаждения тартрата 
кальция из виннокислотных растворов. В Р.-н., пер
воначально получивших распространение в пром-
-сти, осуществляются совместно протекающие про
цессы смешивания, химич. взаимодействия винно
кислых соединений с реагентами, кристаллизации 
тартрата кальция в результате химической реакции. 
Р.-н. представляет собой вертикальную емкость с 
мешалкой, работающую в периодич. режиме при 
общей длительности цикла технологич. операций 
4—6 ч. Совершенствование аппаратов этого типа 
направлено на механизацию процессов приготовле
ния и подачи осадителей в Р.-н., интенсификацию 
процессов перемешивания и кристаллизации, авто
матизацию управления циклом технологич. опера
ций. В установках непрерывного действия за рубе
жом используют 5—7 последовательно установлен
ных проточных аппаратов с мешалками аналогич
ной конструкции, при этом в 2 первых осуществля
ются процессы смешивания и химич. взаимодей
ствия, а в последующих — кристаллизация продукта. 
Общие затраты времени на получение тартрата каль
ция превышают 10 ч. В СССР создана установка 
Б2-ВПЭ/2 непрерывного действия производитель
ностью 12м3/ч по суспензии продукта, в к-рой функ
ции Р.-н. выполняют (см. рис.) проточный реактор-

ВК-раствор 

Реагенты 

Реактор-нейтрализатор Б2-БПЭ/2 

-смеситель статического типа 7 и 2 попеременно под
ключаемых к смесителю непроточных аппарата с 
мешалкой и плоским днищем 2. Процессы смешива
ния, химич. взаимодействия и кристаллизации за
вершаются в течение 1 ч. 

Лит.: В у л и х м а н А . А . , М и р к и н д А . Л . Получение виннокислых 
соединений из отходов виноделия. — М. , 1956; Новое оборудова
ние для производства виннокислого кальция. — Виноделие и виногра
дарство СССР, 1982, № 3. Ю. А. Огай, Ялта 

Р Е А К Ц И Я М Е Л А Н О И Д И Н О О Б Р А З О В А Н И Я , 
реакция М а й я р а , к а р б о н и л а м и н н а я реакция , 
сахароамин н ая реакция , реакция между амино-
соединениями и соединениями, содержащими кар
бонильную группу. Впервые была описана Майя-
ром (1912), изучавшим механизм потемнения смесей 
аминокислот с восстанавливающими сахарами при 
их нагревании. В Р. м. легко вступают аминосоеди-
нения: аминокислоты, первичные амины, пептиды, 
белки, а также аммиак: из числа карбонильных сое
динений — альдегиды, кетоны, моносахариды, оли-
госахариды. Основные этапы Р. м. для аминокислот 
и белков идентичны, вместе с тем сложность струк
туры последних оказывает существенное влияние 
на ход реакции и состав конечных продуктов. Наи
более характерным признаком Р. м. является поте
мнение реакционной среды с накоплением на опре
деленном этапе развития реакции нерастворимых 
в воде гуминоподобных в-в, уменьшение кол-ва ре
дуцируемых Сахаров и азота аминных групп, появле
ние в зависимости от природы аминокислот и Саха
ров различных ароматов в среде. Большинство ис
следователей выделяют 2 основные стадии Р. м. Пер
вая Р. м., как было установлено при нагревании сме
сей аминокислот и Сахаров, начинается с сахароамин-
ной конденсации, в результате к-рой образуются 
N-гликозиды. В процессе нагревания последние пре
терпевают внутримолекулярную перегруппировку 
Амадори, вследствие чего образуются энольные со
единения. Продукты первой стадии Р. м. бесцвет
ны и не обладают поглощением в ультрафиолетовой 
части спектра. На второй стадии Р. м. происходит 
дегидратация энольных соединений с образованием 
промежуточных продуктов, содержащих карбониль
ную группу и обладающих восстановительной спо
собностью (фурфурол, оксиметилфурфурол, пиро-
виноградная кислота и ее альдегид, ацетоин, диаце-
тил и др.). Одновременно происходит образование 
более сложных соединений — редуктонов, дегидро-
редуктонов и деградация по Штрекеру нек-рого кол-
-ва аминокислот. Эти реакции проходят одновремен
но с реакциями полимеризации и конденсации и в 
конечном итоге образуются темноокрашенные про
дукты, состав к-рых непостоянен и в значительной 
степени определяется условиями реакции. При сушке 
концентрированных р-ров или нагревании сухих сме
сей реагирующих в-в может иметь место выделение 
углекислого газа. Скорость и глубина прохождения 
Р. м. зависят от рН среды, темп-ры, химич. строения 
реагирующих в-в, их концентрации и соотношения. 
Так, наиболее интенсивно Р. м. проходит в нейтраль
ной и щелочной среде; в кислой — скорость ее резко 
снижается. Повышение темп-ры интенсифицирует 
P . M . , вместе с тем продукты взаимодействия ами
нокислот с сахарами при 150°С отличаются от по
лученных при 20—37°С. Скорость прохождения Р. м. 
тем больше, чем более выражены основные свой
ства аминокислот. Диаминокарбоновые кислоты 
(лизин, орнитин) в реакцию вступают легче и дают 
более интенсивную окраску, чем карбоновые. Уве
личение расстояния между карбоксильной и амино
группой у моноаминокарбоновых кислот также спо
собствует образованию мелаиоидинов. Из Сахаров 
легче всего реагируют ксилоза, затем арабиноза, 
фруктоза, глюкоза. Р.м. легче проходит в концен
трированных р-рах; оптимальным является соотно-
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шение реагирующих в-в, близкое к 1, реакция ускоря
ется при наличии в среде этилового спирта, что по
казано на примере нагревания модельных систем са
хар — аминокислота до 60—70°С, тормозящее дей
ствие оказывает NaHS0 3 , H 2S0 3 и нек-рые др. сое
динения. 
Экспериментально доказана (на модельных систе
мах) возможность прохождения Р. м. при старении 
вина, отмирании вина, дистилляции виноматериалов, 
выдержке коньячных спиртов и шампанского. Техно-
логич. приемы, связанные с нагреванием (мадериза-
ция, тепловая обработка крепких и десертных вин, 
сусла, мезги и др.) значительно ее интенсифицируют. 
В этом случае цвет, вкус, аромат подвергшихся во
здействию тепла продуктов будут в значительной 
степени определяться глубиной прохождения Р. м. 
Установлено, что образующиеся из аминокислот 
альдегиды придают среде различные оттенки в аро
мате, в то время как продукты распада Сахаров обу
словливают появление карамельных тонов. Эти тона 
могут затушевываеться ароматом альдегидов или, 
если альдегиды менее ароматичны и нелетучи, вы
ступать более рельефно. При глубоко прошедшей 
реакции аромат смеси в основном будет определять
ся продуктами, образующимися из Сахаров. Послед
нее имеет место при получении концентрированного 
сусла, а также полуфабрикатов, используемых при 
изготовлении нек-рых типов вин, напр., марсалы, 
малаги (котто, арропа и др.). Глубоко зашедшая Р. м. 
может быть причиной изменения первоначального 
характера вина. Напр., при тепловой обработке либо 
при длительной выдержке вин типа херес хересный 
тон теряется и переходит в мадерный; в старых креп
ких и десертных винах появляются малажные или 
марсальные тона. 
Имеются данные, свидетельствующие о том, что 
отдельные продукты Р. м. усиливают развитие нек-
-рых микроорганизмов, согласно другим данным — 
отдельные патогенные микроорганизмы угнетаются 
меланоидинами. Р. м. оказывает тормозящее дей
ствие на оседание взвешенных в вине частиц, затруд
няет осветление вин, задерживает выделение в осадок 
виннокислых солей. Сульфитация вин до нагревания 
оказывает ингибирующее действие на Р. м., препят
ствуя образованию в-в, влияющих на осветление и 
фильтрацию вин. 
Лит.: Кишковский З.Н. Влияние продуктов меланоидинообразова-
ния на качество вин. — М., 1967; Дамберг Б. Э. Реакция меланоиди-
нообразования и ее биологическое значение. — Изв. АН Латв. ССР, 
1976, №1; Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. 
— М., 1984. З.Н.Кишковский, Москва 

Р Е А К Ц И Я П О Ч В Ы , физико-химич. свойство почвы, 
обусловленное содержанием водородных и гидро-
ксильных ионов в почвенном растворе. Выражается 
величиной р Н , представляющей собой отрицатель
ный логарифм концентрации свободных водородных 
ионов (см. Кислотность почвы); определяется в 
водной вытяжке, суспензии или пасте с помощью 
стеклянных электродов на спец. приборах — рН-ме-
трах. Р. п. варьирует от 3,5 до 10—11 единиц рН (от 
сильнокислой до сильнощелочной). Наиболее ки
слую реакцию имеют болотные почвы верховых 
торфяников, кислую — подзолистые почвы (рН 4— 
6), нейтральную или слабощелочную — черноземы 
(рН 6,8—8,2), наиболее щелочную — содовые солон
цы и солончаки (рН 8,5—11,0). С.-х. культуры предъ
являют разные требования к Р. п. Оптимальные 
интервалы рН для нормального роста, развития и 
плодоношения в-да составляют 6,8—8,3. В чернозе
мах, каштановых и перегнойно-карбонатных лесных 
почвах, а также в аллювиальных и делювиальных 

луговых почвах полуаридных и аридных областей 
рН колеблется от 7,0 до 8,3. Поэтому они пригодны 
для возделывания в-да. 
Лит.: Роде А. А., Смирнов В. Н. Почвоведение. — 2-е изд. — М., 
1972; Ковда В. А. Основы учения о почвах: В 2-х кн. — М., 1973. — 
Кн. 2-я; Hi l lel D. Applications of soil physics. — New York, 1980; Mii l ler 
G. Bodenkunde. — Berlin, 1980. Б.П.Подымов, Кишинев 

Р Е А К Ц И Я Х Й Л Л А , реакция фотолиза воды изоли
рованными хлоропластами при добавлении в реак
ционную среду различных акцепторов (А) электро
нов. Уравнение реакции: 2Н 2 0 + 4A£B£I»4A— + 4 Н + + 
+ 0 2 . Открыта в 1937 англ. исследователем Хиллом. 
Является физиологич. моделью световой реакции 
фотосинтеза, т. к. может протекать в отсутствие С 0 2 . 
Донором электронов является вода. В качестве А 
могут выступать соли железа (ферриоксалат и фер-
рицианид калия), окислительно-восстановительные 
индикаторы (2,6-дихлорфенолиндофенол), бензохи-
нон и естественный акцептор электронов, присут
ствующий в хлоропластах, — никотинамидаденин-
динуклеотидфосфат. Р. X. широко используется в 
физиологии и биохимии растений в качестве теста на 
фотохимич. активность изолированных хлоропла-
стов. Методы исследования: спектрофотометричес-
кие, полярографические, потенциометрические. В 
в-дарстве для выявления Р. X. наиболее широко ис
пользуются методы спектрофотометрии. 
Лит..• Ленинджер А. Биохимия: Пер. с англ. — М., 1976; Рубин Б. А., 
Гавриленко В. Ф. Биохимия и физиология фотосинтеза. — М., 1977. 

А.Г.Жакотэ, Кишинев 
РЕБЕЖЙ, прессовые фракции сусла виноградного 
(2-го и 3-го давления). 
РЕБУЛА, югославский технический сорт в-да средне
го периода созревания. В СССР завезен в 1960 в кол
лекцию Молд. НИИСВиВ. Листья средние, округ
лые, слаборассеченные, трех-, пятилопастные, снизу 
неопушенные. Черешковая выемка открытая, свод
чатая. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилин
дрические, очень плотные. Ягоды средние, округлые, 
белые. Мякоть сочная. Кусты среднерослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность высокая. Ис
пользуется в Югославии для приготовления сухих 
вин, идущих на экспорт. 

РЕГЕНЕРАЦИЯ (от позднелат. regeneratio — воз
рождение, возобновление) в б и о л о г и и , одна из 
форм репарации, при к-рой имеет место восстано
вление организмом утраченной части. Р. происходит 
как в естественных условиях (напр., весеннее восста
новление листьев вместо опавших), так и в экспери
менте. У в-да Р. обеспечивает зарастание ран, вос
становление утраченных органов, обусловливает ве
гетативное размножение черенками, прививкой, от
водками и др. Часто под Р. понимают лишь восста
новление насильственно отторженных частей. Уда
ленные органы компенсируются развитием сущест
вующих или образующихся вновь (метамерных). 
Так, при срезании верхушки усиленно развиваются 
боковые побеги, на чем в в-дарстве основан прием 
прищипывания верхушек побегов. Р. происходит из 
отрезков стебля, из изолированных тканей. Регене-
рационная способность тканей виноградной лозы 
проявляется и после действия отрицательных темп-р. 
Поэтому для восстановления нормальной жизнеде
ятельности растений важно наряду с морозоустой
чивостью учитывать и способность тканей к регене
рации. Благоприятствует Р. молодой возраст расте
ний. Высокой регенерационной способностью тканей 
как побегов, так и корней отличаются сорта Гузаль 
кара, Кодринский, Мускат янтарный, Золотистый 
ранний, Ранний Магарача и др. Большую роль в 



27 РЕГУ 
процессах Р. играют росторегулируюшие в-ва. 
Лит.: К р е н к е Н . П . Регенерация растений. — М. — Л . , 1950; С и н -
н о т Э . Морфогенез растений: Пер. с англ. — М. , 1963; М а к а р е в -
с к а я Е . А . Физиология регенерационных процессов у виноградной 
лозы. — Тбилиси, 1966; Х э й Э. Регенерация: Пер. с англ. — М. , 1969; 
Д ж а в а к я н ц Ю . М. Регенерация корней виноградного растения в 
условиях Узбекистана. — Ташкент, 1973; В а к а р ь Б . Г . , К у л и -
н и ч П . Ф . Образование проводящей системы по месту спайки у 
прививок винограда в зависимости от степени физиологической зре
лости лозы. — В кн. : Физиолого-биохимические особенности моро-
зо- и зимостойкости виноградной лозы. К., 1979; т а м ж е . О реге-
нерационной способности тканей виноградной лозы после действия 
отрицательных температур; Физиология винограда и основы его воз
делывания: В 3-х т. / П о д ред. К. Стоева. — София, 1983. — Т. 2. 

М. Д. Кушниренко, Кишинев 

Р Е Г Р Е С С И О Н Н О - К О Р Р Е Л Я Ц И О Н Н Ы Й АНА
ЛИЗ, раздел математич. статистики, объединяющий 
методы для определения регрессионной зависимости 
и тесноты корреляционной связи между двумя (па
рная или частная) или несколькими (многомерная 
или множественная) факторами. 
Основная задача Р.-к. а. — глубоко проникнуть в исследуемые про
цессы и явления и управлять ими. Для этого используют регрессион
но-корреляционные математич. модели, к-рые составляют для опре
деления силы, направления и формы регрессионно-корреляционных 
связей. Основными показателями, характеризующими регрессионно-
-корреляционную связь или зависимость, являются коэффициенты 
регрессии и корреляции. Первые указывают на среднюю величину 
нарастания или убывания одного из признаков при возрастании дру
гого на единицу измерения, вторые — на направление и тесноту связи 
между изучаемыми показателями и факторами. Коэффициент кор
реляции (г) принимает крайние значения ( i - 1) в случае, когда между 
переменными (л и у) существует функциональная зависимость. Кор 
реляция считается сильной, когда — 0,75 > г + 0,75, средней, если г = 
i 0 , 5 ♦ ^ 0 , 7 5 , и слабой, если — 0,25 < г < + 0,25. П р и отсутствии 
связи г = 0. Корреляционная связь определяется как между коли
чественными и качественными, так и между качественными и коли
чественными признаками. Связь между двумя качественными пока
зателями называется тетрахорической; ее достоверность определяется 
величиной х2, а связь между качественно-количественными показа
телями называется полихорической и характеризуется показателем 
Чупрова на основании коэффициента контингенции (Ф2) К .Пирсона. 
Полихорический показатель связи — всегда число положительное и 
определяется по корреляционной решетке. Регрессионно-корреля
ционная связь часто бывает криволинейной (равномерное изменение 
одного признака соответствует неравномерному изменению второго) 
и имеет определенный закономерный характер (логарифмический, 
экспоненциальный, параболический, степенной, гиперболический и 
т. д.). Каждая из этих связей описывается определенной функцией 
(математической моделью). Наличию регрессионно-корреляционной 
зависимости или связи, в отличие от функциональной, соответствует 
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Определение регрессионно-корреляционной связи между основными 
биометрическими показателями куста: у — уравнение регрессии; г — 
коэффициент корреляции; )3 — уровень существенности коэффициента 
корреляции; а — первое уравнение регрессии; 6 — второе уравнение 
регрессии 

такое положение, при к-ром каждому значению одного из показателей 
(х) соответствует неопределенное кол-во значений другого (у), но 
среднее из них функционально зависит от величины первого. Изучение 
регрессионно-корреляционных связей отдельных показателей прово
дится в условиях, когда множество других факторов, влияющих на 
этот показатель, либо неизвестно, либо их невозможно изолировать; 
влияние этих факторов фиксируется на определенном уровне. В за
дачу Р.-к. а. входит также учет и расчет искажающего влияния других 
факторов. П р и помощи Р.-к. а. решаются многие практич. и теоретич. 
вопросы в-дарства. Так, если известен один показатель, то по линиям 
регрессии определяют значение другого (см. рис.). М о ж н о найти 
массу корней по биомассе надземной части куста, оптимальную ве
личину урожая по надземной биомассе, оптимальный урожай по 
концентрации углеводов и элементов питания в органах куста. При 
помощи Р.-к. а. можно также определить нормы удобрений, ороше
ния, глубины обработки и др. показателей, позволяющие получить в 
конкретных условиях максимальный урожай наивысшего качества. 
Р.-к. а. широко применяют при прогнозировании урожая и програм
мировании урожая, прогнозировании сахаристости, диагностике пи
тания винограда, оптимизации минерального питания и др., при ре
шении задач по определению оптимумов, к-рые находят расчетом 
экстремальных величин. Для решения многих практич. и теоретич. 
задач с использованием Р.-к. а. требуется сбор и систематизация экспе
риментального материала. Задачи по Р.-к. а. решают с помощью Э В М . 
Лит.: К а л а б а Р . Математические аспекты адаптивного регулирова
ния. — В кн. : Математические проблемы биологии / Под ред. Р. Бел-
лимана: Пер. с англ. М. , 1966; П л о х и н с к и й Н. .А. Биометрия. — 
2-е изд. — М. , 1970; Б о н д а р е н к о С . Г. и др. Применение корреля
ционных моделей и экстремальных величин в виноградарстве. — Са
доводство, виноградарство и виноделие Молдавии, 1976, № 6 ; Д о с п е 
хов Б. А. Методика полевого опыта (с основами статистической 
обработки результатов исследований). — 4-е изд. — М. , 1979; N i -
k o v M . , P r o d a n s k i D. Correlat ion entre la resistance de la vigne (V. 
vinifera L.) au f ro id et la duree de la periode des temperatures basses. — 
In : Premier symposium sur la phisiologie de la vigne (Varna, Bulgarie, 
31 aout - 5 septembre 1971). Sofia, 1971. 

С. Г. Бондаренко, Кишинев 

Р Е Г У Л И Р О В А Н И Е В О Д Н О Г О Р Е Ж И М А П О 
ЧВЫ, агромелиоративное мероприятие, направлен
ное на создание оптимальных запасов влаги в корне-
обитаемом слое почвы в течение вегетационного 
периода растений. Для правильного установления 
режима орошения в-да учитывают его потребность 
в воде в различные фазы вегетации при данной агро
технике и конкретных почвенных и климатич. усло
виях. При недостатке или излишке влаги в почве 
продуктивность виноградных кустов снижается. В 
первом случае кусты страдают от недостатка влаги и 
питательных в-в, во втором — от недостатка возду
ха в почве. В орошаемом виноградарстве эффектив
ным средством Р. в. р. п. является использование 
поливов (см. Орошение виноградников). Последние 
по величине и времени устанавливают так, чтобы 
создаваемый ими режим влажности активного слоя 
почвы возможно равномернее и лучше приближался 
к требуемому (см. Оптимальная влажность почвы); 
при этом верхние и нижние запасы влаги не прево
сходят допустимые для в-да значения. Целенапра
вленное Р. в. р. п. обеспечивается улучшением орга
низации терр. и подготовкой площадей к поливам, 
направленным изменением качественного состава и 
свойств поливной воды, совершенствованием спо
собов технич. средств подвода воды к поливным 
устройствам, а также выбором рациональных спо
собов и техники полива. В неорошаемых условиях 
водный режим почвы виноградников регулируют 
путем обработки почвы на виноградниках, а также 
мульчированием ее в рядах и междурядьях поли
этиленовой пленкой, растительными остатками, 
песком и др. 
Лит.: Б и т ю к о в К . К . , Д о р о ж к о П . К . Орошение сельскохозяй
ственных культур в степных районах. — 2-е изд. — M. , 1965; Т у р я н -
с к и й Г . Ф . Режим и способы орошения виноградников. — Киев, 
1967; С у р и н В . А . , Н о с е н к о В. Ф. Механизация и автоматизация 
полива сельскохозяйственных культур. — M. , 1981. 

А. Д. Лянной, Б. А. Захарченко, Одесса 

Р Е Г У Л И Р О В А Н И Е К И С Л О Т Н О С Т И сусла и ви 
на , процесс снижения или повышения содержания 
титруемых кислот в сусле и вине. Проводится с це-
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лью получения гармоничного вкуса в винах, повыше
ния их устойчивости к микробиальным заболева
ниям, коллоидным и кристаллическим помутнениям. 
Существуют различные способы Р. к.: химический, 
биологический, электродиализом, купажный и др. 
Х и м и ч е с к и й способ основан на частичной нейтра
лизации винной к-ты карбонатом кальция (мел, по
таш, мраморная крошка, бикарбонат). Рекоменду
ется для снижения кислотности на 2 г/дм3 (для об
легчения прохождения яблочно-молочного броже
ния). Для совместного осаждения винной и яблоч
ной кислот применяют метод двойной соли. Био 
л о г и ч е с к и й способ основан на яблочно-молочном 
брожении (использование молочнокислых бакте
рий) и на яблочно-этанольном брожении (примене
ние дрожжей Schizosaccharomyces). Э л е к т р о д и а л и з 
основан на переносе ионов через селективные мем
браны под действием электрического тока. Сред
ством прямого снижения кислотности вин является 
мацерация углекислотная, использование перезрело
го в-да. Повышение кислотности сусла и виномате-
риалов производится добавлением до 2 г/дм3 вин
ной или лимонной кислот. Наиболее простым мето
дом Р. к. является купажный, основанный на смеше
нии партий сусла и вина с различным содержанием 
кислот. 
Лит.: Технологические процессы в виноделии: Материалы Междуна
родного симпозиума по технологии виноделия (г. Кишинев, 20—25 авг. 
1979). — К., 1981; Б.С.Гаина, Кишинев 

Р Е Г У Л И Р О В А Н И Е П О Л Я Р Н О С Т И , см. Поляр
ность винограда. 

Р Е Г У Л И Р О В А Н И Е Т Е М П Е Р А Т У Р Ы БРОЖЕ
Н И Я , технологич. операция, проводимая с целью 
создания оптимальных температурных условий для 
приготовления вин определенного типа, а также для 
обеспечения активной жизнедеятельности винных 
дрожжей. В бочках темп-pa брожения, как правило, 
не превышает 25°С, т. е. находится в пределах, допу
скаемых технологич. инструкциями, и не нуждается 
в спец. устройствах для Р. т. б., достаточно лишь 
поддерживать темп-ру воздуха бродильного цеха 
в пределах 15—20°С. Р. т. б. осуществляется за счет 
интенсивного испарения водно-спиртовых паров че
рез поры клепок, а также благодаря сравнительно 
малой вместимости бочек — до 60 дал. В крупных 
металлич. и железобетонных резервуарах Р. т. б. за 
счет тепловых потерь в окружающую среду стано
вится невозможным. Поэтому при брожении в кру
пных резервуарах темп-ру брожения необходимо 
регулировать искусственно и, как правило, в сторону 
ее понижения. Исключение составляет необходи-

График брожения виноградного сусла в крупных резервуарах долив-
ным методом: 1 — изменение температуры; 2 — изменение концен
трации сахара 

мость нагрева сусла до 14—18°С для нормального 
протекания процесса брожения в период похолода
ния воздуха до темп-ры 10°С и ниже. Один из самых 
распространенных и простых способов Р. т. б. сусла 
— брожение доливным способом (см. Брожение ви
ноградного сусла). На графике брожения сусла доли
вным методом (см. рис.) в крупных резервуарах ви
дны перепады темп-ры и резкие изменения скорости 
брожения, соответствующие моментам доливки све
жего сусла. Таким образом можно увеличивать про
должительность брожения и снижать темп-ру бро
жения. Особенно эффективно Р. т. б. доливным спо
собом при предварительном охлаждении подавае
мого на брожение сусла до 10—12°С и ниже. Эффек
тивно Р. т. б. сусла при применении искусственного 
холода. В этом случае хладагент подают в охлади
тельную рубашку бродильного резервуара, в змееви-
ковый теплообменник, расположенный непосред
ственно в бродильном резервуаре, или тонким слоем 
непосредственно на наружную поверхность бродиль
ного резервуара. С увеличением вместимости бро
дильных резервуаров до 10 тыс. дал и более бродя
щее в них сусло необходимо периодически переме
шивать с целью избежания перегрева в отдельных 
частях бродящей массы. Темп-ру процесса периоди
ческого брожения сусла можно регулировать авто
матически с помощью терморегулятора ПТР-П-04. 
Перспективным является метод Р. т. б. с помощью 
избыточного давления. Давление 0,5 М П а при темп-
-ре 18°С может увеличивать продолжительность 
брожения до 20—30 суток. Предложено также Р. т. б. 
проводить с помощью след. приемов: переливкой 
бродящего сусла с аэрацией, основанной на увели
чении тепловых потерь в окружающую среду (недо
статок метода в том, что аэрация способствует уско
рению размножения дрожжей и тем самым увели
чению скорости сбраживания, а следовательно, и 
темп-ры брожения); охлаждением водой темп-рой 
12—14°С из артезианских скважин; применением 
льда (из-за разбавления вина водой, образовавшей
ся при таянии льда, не нашел применения); приме
нением сухого льда (метод эффективный, но доро
гостоящий); центрифугированием или фильтрацией 
бродящего сусла, что позволяет удалить из него 
часть дрожжей и снизить таким образом скорость 
сбраживания; перекачкой бродящего сусла в др. ре
зервуар (метод малоэффективный); добавлением 
сернистого ангидрида в кол-ве 300—400 мг/дм3 (ма
лоэффективен, т. к. винные дрожжи сравнительно 
быстро становятся сульфитостойкими). 
Лит.: В а л у й к о Г. Г. Технология столовых вин. — М. , 1969; Теория 
и практика виноделия: Пер. с фр. — M. , 1980. — Т. 3; Современные 
способы производства виноградных вин / П о д общ. ред. Г. Г. Валуй
ко. — M. , 1984. С. С. Карпов, Кишинев 

Р Е Г У Л И Р У Е М Ы Е (УПРАВЛЯЕМЫЕ) Ф А К Т О Р Ы 
СРЕДЫ, факторы, к-рые человек может изменить с 
целью интенсификации с.-х. произ-ва, в т. ч. в-дар-
ства. К ним относятся: оптимизация минерального 
питания растений путем внесения удобрений, водо-
обеспеченность растений в условиях орошения, 
темп-pa в теплицах и др. 

Р Е Г У Л Я Т О Р БАРДЯНОЙ, б а р д о о т в о д ч и к , ус
тройство для отвода кубового остатка из колонных 
аппаратов (брагоперегонный аппарат, колонная уста
новка). Представляет собой цилиндрич. резервуар, 
сообщающийся с кубовой частью колонны, внутри 
к-рого установлен поплавок с клапаном, закрыва
ющим сливное отверстие. При поступлении барды 
поплавок всплывает и приподнимает клапан, выпу
ская жидкость. Р. б. не должен пропускать пар. 
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РЕГУЛЯТОРЫ РОСТА, органич. соединения, вы
зывающие стимуляцию или ингибирование процес
сов роста и развития растений. К Р. р. относят фито-
гормоны типа ауксинов, гиббереллинов, цитокининов, 
гормональный комплекс цветения — флориген , а 
также нек-рые негормональные соединения приро
дного происхождения, как фенолкарбоновые (феру-
ловая, ванилиновая, кофейная и др.) кислоты, к-рым 
присущи свойства цитокининов; нек-рые витамины 
(аскорбиновая к-та, тиамин, никотиновая к-та), вли
яющие как дополнительные ростовые в-ва; фитогор-
моны ингибиторного действия (абсцизовая к-та, 
этилен и др.), к-рые накапливаются в растении в пе
риод торможения ростовых процессов в покоящихся 
органах. К Р. р. относят также синтетические ин
гибиторы роста, напр., ретарданты, подавляющие 
рост стеблей; а н т и а у к с и н ы , тормозящие передви
жение по растению J3-индолилуксусной к-ты и ее 
аналогов; п а р а л и з а т о р ы типа гидразина малеино-
вой кислоты, резко приостанавливающие рост всех 
органов, и др. Сбалансированный рост виноград
ного растения включает в себя двустороннюю ре
гуляцию с помощью в-в, стимулирующих, и в-в, ин-
гибирующих процесс роста и развития растения. 
См. также Ингибиторы, Способы применения гиб-
береллина в виноградарстве, Стимуляторы роста. 
Лит.: Л е о п о л ь д А. Рост и развитие растений: Пер. с англ. — M. , 1968; 
Ч а й л а х я н М. X . , С а р к и с о в а М. М . Регуляторы роста у виноград
ной лозы и плодовых культур. — Ереван, 1980; Применение регуля
торов роста в растениеводстве. — К., 1981; Терминология роста и 
развития высших растений /Отв. ред. М. X. Чайлахян. — М. , 1982. 

М. М. Саркисова, Ереван 

РЕГУЛЯЦИЯ Б И О Л О Г И Ч Е С К А Я , поддержание 
функциональных параметров биологич. системы в 
заданных границах. 
Обеспечивает гомеостаз организма — сохранение постоянства пара
метров внутренней среды, а также условий его развития (эпигенез). 
Гомеостаз обеспечивается на всех уровнях организации организма 
отрицательными, эпигенез — положительными обратными связями 
(см. Обратная связь). Организм высшего растения, в т. ч. в-да, пред
ставляет собой сложную самоуправляющуюся систему. Он включает 
несколько органов и порядка 30 специализированных тканей, выполня
ющих различные физиологич. функции. Успешное функционирование 
растительного организма, построенного на основе дифференциации 
и специализации структурно-функциональных элементов, происходит 
по принципу соподчинения частей целому, их интеграции. Различают 
3 уровня регуляции высшего растения — внутриклеточный, межкле
точный и организменный. Внутриклеточная система регуляции вклю
чает 3 подсистемы: ферментную, генную и мембранную. Ф е р м е н т н а я 
р е г у л я ц и я осуществляется физико-химич. факторами, действующи
ми на уровне молекул ( р Н , темп-pa, давление, ионная сила), факто
рами, влияющими на уровне каталитического (субстрат, метаболиты, 
ингибиторы, активаторы, кофакторы, коферменты) и аллостериче-
ского (метаболиты, гормоны) центров, а также путем превращения 
неактивных зимогенов (предшественников ферментов) в активные 
энзимы, фотоактивацией и воздействием на процесс распада их мо
лекул. Все важнейшие метаболич. циклы растений и животных регу
лируются на основе изо- и аллостерической регуляции посредством 
механизма отрицательных и положительных обратных связей. Под 
контролем регуляторных механизмов находятся не все ферменты, 
а в основном ключевые, катализирующие самые медленные реакции, 
а также ферменты, функционирующие в точках разветвления мета
болических путей. Вследствие конкуренции за субстрат в этих местах 
происходит замедление одних путей метаболизма и ускорение дру
гих. Ферментная регуляция реазлизуется с большой скоростью (доли 
секунд) и служит в клетках для „ т о н к о й настройки" обмена веществ. 
Генная р е г у л я ц и я — процесс дифференциальной активации (ин
дукции) и репрессии генов. Включает след. уровни: редупликацию, 
транскрипцию, процессинг и трансляцию. Физиологич. роль генов 
состоит в хранении и реализации биологич. информации. Информа
ция локализована в Д Н К хромосом, хлоропластов и митохондрий 
в виде триплетов нуклеотидного кода. Передается путем редупликации 
(самоудвоения) Д Н К , транскрипции (синтез и - Р Н К на матрице Д Н К ) 
и синтеза белков на матрицах и - Р Н К с участием рибосомальных — 
р-РНК и трансортных — т - Р Н К (трансляция). Регуляция на уровне 
генов осуществляется на основе механизмов субстратной индукции 
и продуктной репрессии, фотоактивации, действия фитогормонов и 
др. факторов. Предложен ряд гипотез и моделей строения, функцио
нирования и регуляции функциональных блоков генов эукариот — 
транскриптонов (оперонов) (Георгиев Г. П. , 1969; 1973; Бриттен Р., 
Дэвидсон Е., 1969). Все генные регуляции подчинены у эукариотов 
регуляции на уровне хромосом. Их сущность состоит во включении 
и выключении на продолжительное время больших участков гене

тического материала. Ведущую роль в хромосомных регуляциях 
играют гистоны. Они деблокируют Д Н К в результате химической 
модификации — метилирования, ацетилирования или фосфорилиро-
вания, протекающих с участием фитогормонов. Генная регуляция 
по времени более продолжительная, чем ферментная, и служит для 
„ грубой настройки" метаболизма. Имеет первостепенное значение 
в процессах развития организмов. 
М е м б р а н н а я р е г у л я ц и я осуществляется путем изменения мем
бранного транспорта, связывания или освобождения ферментов и 
белков-регуляторов, модификации активности мембранных энзимов. 
Первостепенную поль в оеализации мембранной регуляции играет 
система рецепторов мембран, воспринимающая информацию как 
внешней, так и внутренней среды организма. Все системы внутрикле
точной регуляции взаимосвязаны между собой, в основе их лежит 
единый принцип — рецепторно-конформационный. Он заключается 
в узнавании белковой молекулой (фермент, рецептор, регуляторный 
белок) специфического для нее фактора, связывании его, изменении 
конформации и, как следствие, — изменении автивности. 
Для межклеточного взаимодействия у высших растений служат 3 си
стемы регуляции: трофическая, гормональная и электрофизиологи
ческая. Трофические взаимосвязи представляют собой обмен между 
органами растения различными продуктами метаболизма. Зеленые 
фотосинтезирующие органы снабжают ассимилятами все остальные 
части растения, включая корни. В свою очередь, корневая система 
поставляет в надземные органы амино- и органические кислоты, сти
муляторы роста цитокининовой природы, фосфорорганические эфиры 
и др. соединения. Гормональная регуляция осуществляется у растений 
5 типами фитогормонов: ауксинами, гиббереллинами, цитокининами, 
абсцизинами и этиленом. Их основная роль — обеспечение взаимодей
ствия клеток, тканей и органов, запуск и регуляция физиологич. и 
морфогенетич. программ. Фитогормоны синтезируются в одних клет
ках и тканях, а действуют в других, координируя и интегрируя функции 
органов растения. Действие всех пяти классов растительных гормо
нов сочетает поливалентность и специфичность. Для регуляции раз
личных физиологич. и морфогенетич. программ используются одни 
и те же гормоны, но в разных количественных соотношениях и в раз
личных сочетаниях. Все системы межклеточной регуляции тесно вза
имодействуют и оказывают действие на клетки посредством внутри
клеточных механизмов регуляции. Основу организменного уровня 
регуляции растений составляют доминирующие центры. Главными 
доминирующими центрами растений являются верхушки корней и 
побегов. Для них характерен чрезвычайно высокий уровень метабо
лизма, способный формировать физиологич. градиенты. Доминиру
ющие центры обладают высокой меристематической, тканевой и 
органобразующей активностью. Способны синтезировать опреде
ленные фитогормоны, воспринимать эндогенные и экзогенные сигна
лы и в соответствии с этим изменять свою активность. Выполняют 
функции управления, осуществляя индукцию и координацию морфо-
генетической активности в др. частях целостного организма, путем 
создания полярности и канализированных связей. 
В р е м е н н а я о р г а н и з а ц и я достигается с помощью ритмических 
колебаний свойств полярности — осцилляции, имеющих периоды от 
долей секунды и секунд до годовых циклов и ритмов химических и 
электрических сигналов, передаваемых по каналам связи. В качестве 
канализированных связей у растений используются проводящие 
пучки, их флоэма и протоксилема. В процессе онтогенеза растений 
имеет место смена доминирующих центров и характера их взаимо
действия. Основой и результатом интегральной деятельности систем 
регуляции растений является их раздражимость. 

Лит.: Л и б б е р т Э . Физиология растений: Пер. с нем. — М. , 1976; 
Б е р д ы ш е в Г . Д . и д р . Строение, функция и эволюция генов. — 
Киев, 1980; З е н г б у ш П . Молекулярная и клеточная биология: В 3-х 
т.: Пер. с нем. — М. , 1982. — Т. 1—2; П о л е в о й В. В. Фитогормоны. — 
Л . , 1982; Г а з а р я н К . Г . , Т а р а н т у л В. 3 . Геном эукариот. — М. , 
1983. А.Г.Жакотэ, Кишинев 

Р Е Д О К С - П О Т Е Н Ц И А Л , см. Окислительно-восста
новительный потенциал. 
Р Е Д У К Т О Н Ы (от лат. reduco — восстанавливаю, 
возвращаю), в о с с т а н а в л и в а ю щ и е вещества, ор-
ганич. вещества, обладающие низким нормальным 
потенциалом и высокой восстановительной способ
ностью; принадлежат к различным классам и спо
собны восстанавливать нек-рые окислительные сое
динения вина. Р. обладают функцией диэнола — 
С = С —; для них характерно наличие карбонильных 

он 6н 
групп, в т. ч. одной кетонной. При окислении пре
вращаются в дикетон и теряют свои восстано
вительные свойства. Р. могут образовываться 
из триозофосфатов, к-рые дают соединения типа 

(кетонная форма), 

(энольная форма), 
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при распаде аминокислот с образованием альдеги
дов и как промежуточные продукты в реакции мела-
ноидинообразования. К диэнолам относятся диокси-
фумаровая и аскорбиновая кислоты. Вино содержит 
природные Р., переходящие в него в основном из 
мезги и из мякоти ягод при условии предохранения 
их от окисления, что достигается сульфитированием 
мезги сразу же после дробления в-да. S0 2 предохра
няет Р. от окисления в сусле до начала брожения и 
впоследствии при хранении вина. Аскорбиновая и 
диоксифумаровая кислоты присутствуют в вине как 
природные продукты и могут быть внесены в вино, 
но в обоих случаях они содержатся в малых кол-вах 
(примерно несколько десятков милиграммов в 1 дм3), 
т.к. быстро распадаются. Р. вина обладают весьма 
слабой электроактивностью; они становятся элек
троактивными в присутствии малых количеств ионов 
меди, железа, красителей, рибофлавина, дегидроге-
наз и др. электроактивных в-в. При этом они заметно 
снижают редокс-потенциал вина. Установлена связь 
между Р. и вкусовыми качествами вина, а именно: 
вина, богатые Р., имеют более выраженный вкус 
свежего в-да. Как природные, так и добавленные Р. 
составляют редокс-системы, к-рые в отсутствие кис
лорода или в присутствии сернистой к-ты оказыва
ют восстановительный эффект, позволяя уменьшить 
дозу последней. Однако в присутствии кислорода и 
без сернистой к-ты эти же в-ва могут действовать как 
катализаторы окисления. Р. вина определяют сум
марно оксидометрическим методом анализа (йодо-
метрией). 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1980. — Т . 3; Р о -
д о п у л о А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — М. , 1983; 
е го же . Современная теория окислительно-восстановительных про
цессов, протекающих в винах. — Виноделие и виноградарство СССР, 
1983, № 1. ф.х. Малека, Кишинев 

Р Е Д У К Ц И О Н Н О Е Д Е Л Е Н И Е , одно из мейоти-
ческих делений клетки, в процессе к-рого происходит 
редукция, уменьшение числа хромосом в 2 раза. См. 
Мейоз. 

Р Е Д У Ц Е Н Т Ы (от лат. reducens, reducentis — возвра
щающий, восстанавливающий), организмы, в про
цессе питания разлагающие органич. в-во до более 
или менее простых неорганич. соединений. Наиболь
шую часть Р. составляют микроорганизмы (бакте
рии, микроскопич. грибы и др.), обитающие в почве, 
воде. В виноделии используют Р., вызывающие про
цесс брожения виноградного сусла. 

Р Е Ж И М О Р О Ш Е Н И Я , совокупность норм, сроков 
и числа поливов, обеспечивающих наиболее благо
приятные условия влагообеспечения. 
Р. о. — один из основных факторов получения высоких и стабильных 
урожаев, цель к-рого — обеспечение влагой расчетного слоя почвы в 
период вегетации кустов; регулирование питательного, солевого и те
плового режимов; повышение плодородия орошаемых земель; предо
твращение эрозии, заболачивания и засоления почвы; наиболее эффек
тивное использование земельных, водных ресурсов и трудовых затрат. 
Рациональный Р. о. создает оптимальные условия водопотребления 
в-да в течение вегетации. Р. о. определяет поливной и межполивной 
периоды, оросительную и поливную нормы, допустимую глубину 
увлажнения почвы, верхнюю и н и ж н ю ю границы оптимальной влаж
ности почвы на виноградниках. П о л и в н о й п е р и о д (продолжитель
ность полива в днях для орошения участка) зависит от величины по
ливной струи, нормы полива и организации работ. Поливной период 
должен быть как можно короче, чтобы своевременно выполнить др. 
агроприемы. М е ж п о л и в н о й п е р и о д (кол-во дней между двумя по
ливами) устанавливается с учетом агробиологич. особенностей сорта, 
погодных условий, применяемой агротехники, возраста насаждений, 
поливной и оросительной норм. Н о р м ы вегетационных поливов рас
считывают по формуле А. Н. Костякова: M = Н А (В—в) . 100, где М 
— поливная норма, м3 / га; Н — глубина увлажнения почвы, м; А — 
объемная масса почвы, к г / м 3 ; В — предельная полевая влагоемкость 
(% к массе абсолютно сухой почвы); в — влажность почвы перед по
ливом (% к массе абсолютно сухой почвы); 100 — коэффициент пере
расчета на 1 га. Рациональная глубина увлажнения почвы зависит от 

типа почвы, уровня и степени минерализации грунтовых вод, рас
пространения корневой системы и колеблется в пределах 0,8—1,5 м. 
Верхней границей оптимальной влажности почвы при поливах явля
ется п р е д е л ь н а я п о л е в а я в л а г о е м к о с т ь (ППВ) , при к-рой соз
дается наиболее благоприятное соотношение между кол-вом воды 
и воздуха в почве. Нижний предел допустимого снижения влажности 
почвы при орошении виноградных насаждений зависит от типа и ме-
ханич. состава почвы. Хорошая продуктивность кустов в-да наблю
дается тогда, когда влажность поддерживается (до начала заметного 
размягчения ягод) в пределах: для песков — 1 ОСЬ—50% П П В ; для чер
ноземов ю ж н ы х супесчаных — 100—60% П П В ; для черноземов обы
кновенных и южных легкосуглинистых — 100—65% П П В ; для черно
земов ю ж н ы х среднесуглинистых и каштановых почв легко- и средне-
суглинистых — 100—70% П П В ; для тяжелосуглинистых почв — 100— 
75% П П В . Если влажность почвы снижается до установленных пре
делов, необходимо производить очередной полив. Поливной режим 
в-да включает проведение влагозарядковых и вегетационных поливов. 
Влагозарядковый полив лучше проводить осенью, создавая тем самым 
запасы усвояемой влаги в корнеобитаемых слоях почвы и обеспечивая 
лучшую перезимовку кустов и их развитие в первый период вегетации 
(до окончания цветения). Вегетационными поливами поддерживают 
оптимальные условия влагообеспечения до созревания ягод в-да. Р. о. 
виноградников зависит от применяемых способов полива. П р и под
почвенном и капельном орошении поливные нормы снижаются в 2— 
10 раз, кол-во поливов возрастает в 2—5 раз, а оросительные нормы 
уменьшаются в 2—3 раза. Аэрозольное увлажнение позволяет резко 
уменьшить расход поливной воды. Оно особенно эффективно на 
привитой виноградной школке. 
Лит.: Т у р я н с к и й Г. Ф. Режим и способы орошения виноградников. 

— Киев, 1967; Д е м е н т ь е в В. Г. Орошение. — М. , 1979; М а г р и -
со Ю. Н. Воден режим и напояване на лозата. — София, 1970. 

А. Д. Лянной, В. А. Захарченко, Д. С. Чернев, Одесса 

Р Е Ж И М Э К О Н О М И И , система взаимосвязанных 
форм и методов социалистич. хозяйствования, на
правленных на бережное и рациональное использо
вание материальных, трудовых и финансовых ресур
сов, на достижение наилучших результатов с наи
меньшими затратами. В условиях возросшего потен
циала социалистич. экономики ленинское требование 
соблюдения бережливости в большом и малом явля
ется непременным условием интенсивного развития 
произ-ва и обеспечения на этой основе неуклонного 
повышения благосостояния трудящихся. Конкретное 
проявление режима экономии в виноградарско-ви-
нодельч. подкомплексе агропромышленного комплек
са выражается в снижении затрат на произ-во едини
цы продукции за счет мобилизации внутренних ре
зервов, расчетливого использования ресурсов, пре
дотвращения потерь и непроизводительных расхо
дов. Успешное осуществление Р. э. возможно при 
комплексном проведении экономич., организац. и 
производственно-технич. мероприятий, целенапра
вленной воспитательной работы в трудовых коллек
тивах. К экономич. мероприятиям относятся углу
бление специализации предприятий, внедрение про
грессивных норм выработки и нормативов затрат 
труда и материальных ресурсов, установление обо
снованных расценок за единицу продукции, совер
шенствование учета и отчетности, усиление матери
альной заинтересованности в экономии и ответствен
ности за перерасход ресурсов, стимулирование высо
кого качества работ и продукции, разработка пла
нов внедрения в произ-во достижений научно-техни
ческого прогресса и экономии затрат. К числу важней
ших организац. мероприятий, обеспечивающих осу
ществление Р. э., относятся определение рациональ
ных размеров предприятий и их подразделений, со
вершенствование форм организации труда (напр., 
внедрение коллективного подряда), управления и 
производств, связей в процессе агропромышленной 
интеграции, укрепление дисциплины труда и т.д. 
Производственно-технич. мероприятия, обеспечива
ющие экономию ресурсов, — это внедрение трудо-, 
энерго- и фондосберегающих технологий, борьба с 
потерями продукции на всех стадиях ее произ-ва и 
переработки. К ним относятся: в виноградарстве 
— внедрение широкорядных насаждений на высоком 
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штамбе, форм куста со свободно свисающими по
бегами, использование эффективных заменителей 
бордоской жидкости, дешевого подвязочного мате
риала, комплексно устойчивых против вредителей 
и болезней сортов и др.; в виноделии — реконструк
ция и технич. перевооружение действующих пред
приятий, создание заводов-автоматов, комплексно-
-механизированных и автоматизированных цехов, 
сокращение радиуса перевозки в-да, внедрение мало
отходных и безотходных технологий и т.д. Напр., 
при современных объемах переработки в-да в стране 
из его семян (большая часть к-рых пока что идет в 
отходы) можно получить 13 тыс. т ценного масла для 
последующего использования в пищевых целях, пар
фюмерной, химич. и медицинской отраслях пром-
-сти. Рациональное использование сырья в в-делии 
обходится в 2—2,5 раза дешевле, чем дополнитель
ное произ-во равновеликого его кол-ва. Важным 
резервом повышения выхода виноматериалов при 
изготовлении мадеры является увеличение кратнос
ти использования клепок, сокращение времени мой
ки, поверхностной сушки и обратной загрузки их в 
емкость; применение плазмолиза позволяет на 1—2% 
увеличить выход виноматериалов, ускоряет процесс 
извлечения сока из в-да. Должного эффекта можно 
достичь лишь тогда, когда мероприятия осущест
вляются в комплексе и Р. э. соблюдается на всех 
уровнях экономики — от рабочего места и предпри
ятия до отрасли и нар. х-ва в целом. 
Лит.: Материалы пленума Центрального Комитета К П С С , 23 апреля 
1985, М. , 1985; К а р п у н и н М. Г. Режим экономии и бережное расхо
дование материальных ресурсов. — М. , 1981; Экономия материальных 
ресурсов — задача всенародная /Под ред. И. И. Мокана. — К., 1983; 
От комплексной переработки отходов винограда к безотходной техно
логии. — Виноделие и виноградарство СССР, 1983, № 6 ; Х о д ж а е в А. 
Переработка сельскохозяйственного сырья. — Вопросы экономики, 
1984, № 1. Н. Л. Богословская, Кишинев 

РЕЗЕРВНЫЙ С У Ч О К , коротко обрезанный одно
летний побег, предназначенный для замены или вос
становления на виноградных кустах поврежденных 
штамбов или старых непродуктивных рукавов. В 
неукрывной зоне в-дарства на виноградниках, рас
положенных в морозоопасных р-нах и местах, целе
сообразно его сохранять у основания штамбов. На 
каждом кусте в первые 3—4 года оставляют один 
Р. с, обрезанный на 2—3 глазка. При сильном по
вреждении частей кустов их восстанавливают за счет 
побегов, развившихся на Р. с. После завершения фор
мирования кустов Р. с. удаляют. Восстановление 
штамбов производят побегами, развивающимися из 
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спящих почек, находящихся в местах, где был остав
лен Р. с. Для замены плеч кордона с плодовыми зве
ньями Р. с. оставляют в верхней части штамба (на 
10—15 см ниже его разветвления). На бесштамбовых 
формах Р. с. создают на голове куста у основания 
рукавов. 
Лит.: М о з е р Л . Виноградарство по-новому. — 2-е изд.; Пер. с нем. 
— M. , 1971; С а р н е ц к и й Г. А. Высокоштамбовая культура виногра
да. — M. , 1981; П а р ф е н е н к о Л. Г. Промышленная культура техни
ческих сортов винограда в Молдавии. — К., 1983; А в р а м о в Л. Прак
тично виноградарство. — Београд, 1974; General vit iculture. — Univ . 
of Cal i fornia press, 1974. Л. Т. Никифорова. Одесса 

РЕЗЕРВУ А Р Н Ы Й Л И К Ё Р , винный раствор крупно
кристаллического рафинированного сахара-песка, 
применяемый в произ-ве Советского шампанского 
непрерывным способом. Содержание сахара в Р. л. 
(в пересчете на инвертный) должно быть в пределах 
50—60 г/100 см3 . Кондиции по крепости и кислотнос
ти не нормируются. Р. л. готовят путем растворения 
сахара в купаже, подготовленном для шампанизации 
в спец. реакторах при тщательном перемешивании 
компонентов, после чего ликер фильтруют и выдер
живают не менее 30 суток в цистернах периодическим 
способом или в непрерывном (пульсирующем) по
токе. Для повышения биологич. ценности Р. л. реко
мендуется после фильтрации вносить в него концен
трированную дрожжевую разводку из расчета содер
жания не менее 15 млн. клеток дрожжей в 1 см3 лике
ра. Перед использованием Р. л. при необходимости 
повторно фильтруют. Р. л. вносят в бродильную 
смесь для доведения сахара в ней до 22 г/дм3. Р. л. 
применяется также при приготовлении питательной 
среды для культивирования дрожжей. Кол-во лике
ра устанавливают в зависимости от скорости потре
бления сахара дрожжами из расчета постоянного 
содержания его в культуральной жидкости в преде
лах 0,5—0,7 г/100 см3 . 
Лит.: Производство Советского шампанского непрерывным спосо
бом. — М. , 1977. Г. Ф. Мустяц-э, Кишинев 

РЕЗЕРВУ А Р Н Ы Й Н Е П Р Е Р Ы В Н Ы Й М Е Т О Д 
Ш А М П А Н И З А Ц И И , способ произ-ва Советского 
шампанского, при к-ром вторичное брожение бро
дильной смеси проводят в непрерывном потоке в 
спец. аппаратах при постоянном давлении углеки
слого газа. Непрерывный метод шампанизации ви
на был разработан и научно обоснован в СССР 
Г. Г. Агабальянцем, А. А. Мержанианом, С. А. Бруси-
ловским и является основным при произ-ве Совет
ского шампанского. Произ-во шампанского непре-

Рис. /. Схема установки батарейного типа для шампанизации вина в непрерывном потоке: / — ротаметр на входе бродильной смеси в аппарат; 
2 — бродильные резервуары без насадки; 3 — бродильные резервуары с насадкой; 4 — теплообменник для охлаждения вина; 5 — ротаметр на 
выходе вина из аппарата 
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рывным способом основано на последовательном 
проведении следующих технологич. процессов: при
готовление и подготовка к шампанизации купажей 
и бродильной смеси; культивирование дрожжей; 
вторичное брожение в потоке; обработка шампани
зированного вина; фильтрация и розлив шампанско
го. Купажи обескислороживают (см. Обескислоро
живание вина) и обогащают продуктами жизнедея
тельности дрожжей в аппарате, состоящем из после
довательно соединенных резервуаров (ферменте
ров), заполненных насадкой, на поверхности к-рой 
задерживаются и накапливаются дрожжевые клетки. 
После обескислороживания купаж обрабатывают 
теплом при темп-ре 55—60°С с выдержкой при этой 
темп-ре 15—24 ч и вносят в него резервуарный ликер 
из расчета содержания сахара 22 г/дм3. Затем смесь 
охлаждают до темп-ры 10—15°С, фильтруют и в 
непрерывном потоке направляют на вторичное бро
жение и последующие обработки. Вторичное бро
жение в потоке осуществляют по одной из двух техно
логич. схем: в системе последовательно соединенных 
аппаратов (рис. 1) или одноемкостном многокамер
ном аппарате (рис. 2); в спаренной установке в усло-

*"" Рис. 2. Схема одноемкостного 
3 многокамерного бродильного 

аппарата для шампанизации ви
на в потоке: 1 — корпус; 2 — 
верхнее днище; 3 — рубашка; 4 — 
цилиндрическая перегородка; 5 
— нижнее днище; А — выход 
бродильной смеси; В — выход 
шампанизированного вина; С — 
вход хладоносителя; С! — в ы х о д 
хладоносителя 

виях сверхвысокой концентрации дрожжей. Эти схе
мы отличаются по аппаратурному оформлению, 
кол-ву дрожжевых клеток, участвующих в процессе 
шампанизации на различных его стадиях, и услови
ям их контакта с вином. По первой схеме вторичное 
брожение проводят в линии непрерывной шампани
зации, состоящей из 6—8 последовательно соединен
ных аппаратов — акратофоров, через к-рые прохо
дит поток бродильной смеси. Более совершенным 
является одноемкостный многокамерный бродиль
ный аппарат, из к-рого вино переходит в биогенера
тор для обогащения продуктами жизнедеятельности 
дрожжей. По второй схеме шампанизацию проводят 
в двух последовательно соединенных аппаратах 
большой вместимости, заполненных насадкой. На 
поверхности насадки накапливается в большом кол-
-ве дрожжевая биомасса, и процесс шампанизации 
проходит в условиях сверхвысокой концентрации 
дрожжей. Бродильную смесь и дрожжевую разводку 
непрерывно вводят в верхнюю часть первого аппа
рата, из нижней части к-рого вино поступает в вер
хнюю часть второго. В первом аппарате проходит 
в основном вторичное брожение, во втором — вино 
обогащается биологически- и поверхностно-актив
ными в-вами. В бродильную смесь до подачи на шам
панизацию вводят в потоке дрожжевую разводку с 
доведением содержания дрожжевых клеток в смеси 
до 3—5 млн./мл. Дрожжевую разводку получают 
путем культивирования дрожжей в спец. аппаратах 

14 
Дрожжевая разводка 

Рис. 3. Аппаратурно-технологическая схема культивирования дрож
жей градиентно-непрерывным способом: 1 — дрожжевой аппарат; 
2 — мешалка; 3 — барботер; 4 — дрожжепровод; 5 — счетчик расхода 
воздуха 
тока как при вторичном брожении, так и при после
дующих обработках. Скорость потока бродильной 
смеси устанавливают с таким расчетом, чтобы за 
весь период сбраживалось не менее 18 г сахара в 1 дм 3 

вина при темп-ре не выше 15°С (в условиях сверхвы
сокой концентрации дрожжей — не выше 12°С), а 
общая продолжительность вторичного брожения 
была не менее 17 суток. Брожение ведут до полного 
сбраживания сахара, т. е. в режиме, при к-ром из бро
дильного аппарата выходит шампанское марки 
брют. Затем вино быстро охлаждают в потоке до 
темп-ры — 3 4°С и выдерживают в термос-ре
зервуарах не менее 24 ч. После выдержки в шампан
ское вводят экспедиционный ликер, фильтруют и пе
реводят в приемные резервуары, из к-рых готовое 
шампанское поступает на розлив в бутылки. При 
непрерывном методе на протяжении всего произ
водственного цикла применяют комплекс техноло
гич. приемов, к-рые значительно интенсифицируют 
биохимические и физико-химич. реакции, а также в 
целом процесс шампанизации. К таким технологич. 
приемам относятся: предварительное биологич. 
обескислороживание вина с участием дрожжей и 
термическая обработка вина, благодаря чему из ку
пажей полностью удаляется кислород, снижается 
ОВ-потенциал и вино обогащается ферментами 
дрожжей; раздельное проведение вторичного бро-

Рис. 4. Аппаратурно-технологическая схема двухстадийного культи
вирования дрожжей гомогенно-непрерывным способом (по Н. Г. Са-
ришвили): 1 — дрожжевой аппарат; 2 — активатор; 3 — дозирующий 
агрегат 

жения и культивирования дрожжей, что позволяет 
обеспечивать наиболее благоприятные условия для 
каждого из этих процессов; поддержание постоянно
го по скорости потока вина в процессе шампаниза
ции, способствующего лучшему контакту вина с 

гомогенно- или градиентно-непрерывным способом 
(рис. 3, 4). Технология, процесс ведут в условиях не
прерывного, регламентированного по скорости по-
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большой биомассой дрожжевых клеток, находя
щихся в среде во взвешенном состоянии или иммо
билизованных на насадке, что дает возможность 
усилить обмен веществ между дрожжевой клеткой 
и вином, активизировать ферментативные процессы, 
при этом вино быстрее и полнее обогащается полез
ными продуктами жизнедеятельности дрожжей, 
формирующих вкус, букет, игристые и пенистые 
св-ва шампанского. Внесение в шампанизированное 
вино высококачественного экспедиционного ликера 
улучшает его букет и вкус. При Р .н .м .ш. значи
тельно возрастает производительность основного 
оборудования, достигается высокий уровень меха
низации и автоматизации произ-ва. 
Лит. см. при ст. Резервуарный ликер. А. А. Мержаниан, Краснодар 

РЕЗЕРВУ А Р Н Ы Й П Е Р И О Д И Ч Е С К И Й М Е Т О Д 
ШАМПАНИЗАЦИИ, , способ произ-ва Советского 
шампанского, при к-ром вторичное брожение бро
дящей среды проводят в герметически закрытых спец. 
аппаратах (акратофорах) при постепенном нараста
нии давления углекислого газа. Р. п. м. ш. включает 
следующие основные технологич. процессы: подго
товка купажей и приготовление бродильной смеси, 
культивирование дрожжей, вторичное брожение пе
риодическим способом; охлаждение шампанизиро
ванного вина и розлив в бутылки. В отличие от резер-
вуарного непрерывного метода шампанизации вино 
при Р. п. м. ш. находится в статическом состоянии. 
Бродильную (акратофорную) смесь готовят из раз-
ливостойких, прошедших полный цикл технологич. 
обработки шампанских виноматериалов, резервуар-
ного ликера и разводки чистой культуры дрожжей. 
Качество шампанского, получаемого резервуарным 
способом, можно улучшить путем добавления в ку
паж лизатных виноматериалов, приготовленных 
настаиванием на дрожжевых осадках выбродивших 
вин. Для обеспечения нормального брожения в бро
дильную смесь задают также до 20 мг /дм 3 сернисто
го ангидрида. Сахар в бродильную смесь добавляют 
из расчета получения готовых, кондиционных по са
харистости шампанских вин. Так, для марки брют 
содержание сахара в бродящей среде составляет 22 г/ 
/дм3; для сухого — 52; полусухого — 72; полусладко
го — 102; сладкого — 122 г/дм3 . Разводку дрожжей 
вносят из расчета содержания в бродильной смеси 
2—Змлн./мл дрожжевых клеток. Вместо добавле
ния чистой культуры дрожжей возможно повторное 
использование дрожжевых осадков после отделения 
шампанизированного вина из акратофора, в к-ром 
хорошо протекало вторичное брожение и получено 
вино высокого качества. 
При периодическом методе шампанизации исклю
чается операция обескислороживания купажа. Бро
дильная смесь с темп-рой не более 18°С направляет
ся в акратофор для проведения вторичного броже
ния. Газовая камера в акратофоре должна состав
лять не более 1% его вместимости. Вторичное бро
жение проводят при темп-ре не выше 15°С, а прирост 
давления во время брожения, начиная с 80кПа, со
ставляет не более ЗОкПа в сутки. Продолжитель
ность процесса шампанизации в акратофоре 25 су
ток, в т. ч. брожения — не менее 20 суток. При этом 
должно быть сброжено не менее 18 г/дм3 сахара и 
достигнуто давление в акратофоре 400 кПа (при 
10°С). Шампанизированное вино охлаждают до 
темп-ры — 3 4°С для марок „ б р ю т " и „сухое" 
и до темп-ры —4 5°С для марок „полусухое", 
„полусладкое" и „сладкое". Продолжительность 
охлаждения вина до требуемой темп-ры не более 

18 ч, выдержка охлажденного вина при темп-ре 
охлаждения не менее 48 ч. После обработки холодом 
шампанское фильтруют при темп-ре охлаждения 
и подают на розлив в бутылки. 
Для улучшения качества шампанского, получаемого 
Р. п. м. ш„ рекомендуется подвергать тепловой об
работке купажи (обескислороженные) перед приго
товлением акратофорной смеси при темп-ре 55— 
60°С в течение 12—24 ч. В нагретый купаж вводят 
ликер, смесь охлаждают до темп-ры 15—18°С, за
дают в нее дрожжевую разводку и направляют на 
шампанизацию. Качество шампанского улучшается 
также при проведении вторичного брожения на 
„ б р ю т " с последующим дозированием шампанизи
рованного вина экспедиционным ликером для до
ведения кондиций по содержанию сахара в соответ
ствии с маркой. В этих условиях после окончания 
брожения дрожжи отмирают, автолизируются, про
дукты автолиза переходят в вино, что активизирует 
ферментативные процессы, усиливает восстанови
тельные реакции, обусловливает снижение содержа
ния альдегидов и ограничивает образование выс
ших спиртов. Р. п. м. ш. по сравнению с непрерыв
ным методом шампанизации менее производителен, 
хуже поддается автоматизации, и качество полу
чаемого шампанизированного вина ниже. Периоди
ческий метод шампанизации в наст, время применя
ется в основном для приготовления игристых белых, 
красных, розовых, мускатных и др. вин, специаль
ные марки и наименования к-рых должны соответ
ствовать отраслевому стандарту. 
Лит.: КишковскийЗ. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. — 
М., 1984. А. Е.Орешкина, Москва 

РЕЗКОЕ В И Н О , негармоничное вино, имеющее 
повышенную кислотность, большое кол-во дубиль
ных в-в или высокую спиртуозность. 

Р Е Й Н Г А У (Rheingau), одна из старейших виногра-
дарско-винодельч. провинций в центральной части 
Федеративной Республики Германии. В Р. в-д выра
щивают издавна, о чем имеются письменные свиде
тельства начала 9 в. Большая часть виноградников 
расположена в долине Рейна на песчаных, суглинис
тых или глинистых почвах с карбонатными почво-
образующими породами. Осн. сорта в-да: Рислинг 
рейнский, Мюллер Тургау, Блауер шпэтбургундер. 
Вина, гл. обр. из Рислинга, при незначит, различиях 
между собой характеризуются тонким ароматом. 

РЕЙН-ПФАЛЬЦ, Рейнланд -Пфальц (Rheinland 
Pfalz) важнейший район виноградарства в западной 
части Федеративной Республики Германии в бассей
не Рейна. Виноградарство Р.-П. ведется со времен 
римлян. Почвы песчаные, хрящеватые, кейперовые 
и глинистые. Предгорье со стороны равнины покры
то мощными отложениями лёсса. Осн. сорта в-да: 
Мюллер Тургау, Сильванер, Рислинг рейнский, Мо-
рио — мускат Шойрезе, Рулэндер. В Р.-П. произво
дят только ординарные красные и белые вина, с яв
ным преобладанием выработки белых вин. 

Р Е Й Н С К И Е ВИНА, вина, производимые в вино
дельческом р-не Рейнгау (ФРГ). Территориально ви
ноградники расположены в долине р. Рейн на скло
нах Таунуса. Условия для созревания в-да в Рейнской 
долине не всегда благоприятны. Только в особо удач
ные годы из в-да вырабатывают высококачествен
ные вина. В остальные годы в-д не вызревает, поэто
му вина получаются малоспиртуозные и ординар
ные. Если сахаристость в-да низкая, то допускается 
подсахаривание сусла (см. Шаптализация). В этом 
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случае вина называют „улучшенными" в отличие 
от „натуральных", в к-рые сахар не добавляют. Эти 
вина имеют право на название по месту произ-ва 
(напр., Рюдесхаймер). Для вин высшего качества к 
их названию прибавляют наименование земель 
(напр., Йоханисбергер Шлосс, Рюдесхаймер Берг 
Броннен). Знаменитые вина известны только по на
званию виноградника. 
Основным сортом в-да является Рислинг рейнский 
(70% от всего набора сортов). Из него вырабатывают 
высококачественные белые столовые сухие вина, 
к-рые отличаются красивым золотисто-зеленоватым 
цветом, своеобразным букетом. Для их выработки 
в-д собирают очень поздно (иногда из-под снега). 
Сусло сильно окуривают и подают на брожение в 
подвалы-туннели, прорытые в склонах крутого бере
га Рейна. Средняя темп-pa в подвалах 10—11°С, по
этому брожение идет очень медленно (несколько 
месяцев). Современная технология предусматривает 
брожение под слоем диоксида углерода при темп-ре 
18°С, к-рую регулируют давлением или орошением 
резервуаров водой. Выдержка качественных вин про
водится в резервуарах. Столовые вина с остаточным 
сахаром отличаются высоким качеством и гото
вятся смешиванием сухих вин с виноградным суслом, 
к-рое хранят в течение года в стерильных условиях, 
исключающих его забраживание. К Р. в. относят 
также знаменитые десертные вина Шпэтлезе, Аус-
лезе. 
Лит.: Герасимов М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М., 1964; 
ШайтуроЛ.Ф. , Саришвили Н. Г. Виноделие Федеративной Рес
публики Германии. — Виноделие и виноградарство СССР, 1980, № 1; 
Garogl ioP.G. Enciclopedia vitivinicola mondiale. — Milano, 1973. — 
V. 2. С. С. Карпов, Кишинев 
Р Е К О М Б И Н А Ц И И (от лат. re. . . — приставка, ука
зывающая на повторное, возобновляемое, воспроиз
водимое действие, и позднелат. combinatio — соче
тание, соединение) в генетике , перераспределение 
генетического материала родителей в потомстве, 
приводящее к наследственной комбинативной измен
чивости живых организмов. В процессе Р. происхо
дит новое сочетание генов, ведущее к новым сочета
ниям признаков в следующем поколении. У высших 
растительных и животных организмов Р. осущест
вляются при независимом расхождении хромосом 
в процессе мейоза и при кроссинговере — взаим
ном обмене участками между конъюгирующими го
мологичными хромосомами в профазе первого мейо-
тического деления клеток. 
Лит.: Кушев В. В. Механизмы генетической рекомбинации. — Л., 
1971; Голодрига П. Я. , Т р о ш и н Л . П . Зависимость дисперсий фе
нотипов от средних величин у количественных признаков винограда. 
— В кн.: Генетика и селекция количественных признаков. Киев, 1976. 

РЕКОНВЕРСИЯ В ВИНОГРАДАРСТВЕ, плановое 
возвращение виноградников на место прежнего про
израстания, возобновление ранее культивировав
шихся видов, сортов, систем культуры, методов воз
делывания. Осуществляется, как правило, на новой 
научной основе и материальной базе. Так, после рас
пространения филлоксеры вместо ранее культиви
руемых европейских сортов в-да стали распростра
няться гибриды прямые производители; спустя не
сколько десятилетий они, в свою очередь, были заме
нены высококачественными европейскими сортами, 
что стало возможным благодаря разработке мето
дов получения привитого посадочного материала 
на филлоксероустойчивых подвоях и создания пи
томников по выращиванию привитых саженцев. 

А. С. Субботович, Кишинев 

Р Е К О Н С Т Р У К Ц И Я В И Н О Г Р А Д Н И К О В , научно 
обоснованная система организационных, экономи

ческих и агротехнических мероприятии, направлен
ных на коренное переустройство старых виноград
ников с целью создания крупных массивов насажде
ний промышленного типа, отвечающих современ
ным требованиям науки и переводой практики. Цель 
Р. в. — создание высокопродуктивных насаждений, 
ежегодно обеспечивающих получение стабильных 
урожаев высокого качества при одновременном зна
чительном повышении производительности труда в 
в-дарстве. При Р. в. могут проводиться как плано
мерная замена отдельных старых виноградников 
новыми, так и переустройство существующих в со
ответствии с новыми требованиями: замена сорто
вого состава или отдельных кустов малопродук
тивных клонов, упорядочение организации террито
рии виноградника, изменение направления рядов и 
размещения кустов, перевод их на новые, более со
вершенные формы и системы опор, ликвидация из
реженности, изменение способа содержания почвы 
и т.д. 
Р. в. осуществляется по специально разработанному 
плану, составлению к-рого предшествует ряд после
довательно проводимых мероприятий: выделение 
массива, в границах к-рого проводится реконструк
ция, составление детальных карт, плана организации 
территории (на один из экземпляров наносят кон
туры существующих насаждений, на остальные — 
элементы организации нового виноградника: разме
щение сортов, план противоэрозионных мероприя
тий, план освоения отдельных участков массива по 
годам и пр.). В соответствии с планом организации 
территории проводится детальная инвентаризация 
каждого существующего виноградника, вошедшего 
в границы новых карт и клеток, и намечаются ме
роприятия по их реконструкции и срокам выполне
ния. При решении вопроса об очередности раскор
чевок отдельных участков руководствуются возрас
том насаждений и их урожайностью, степенью изре
женности и состоянием кустов, ценностью представ
ленного сортового состава, экономическими возмож
ностями х-ва и т. д. В х-вах, где в-дарство занимает 
значительный удельный вес и в перспективе преду
смотрено дальнейшее расширение этой отрасли, в 
план реконструкции включают организацию вино
градного питомника, пунктов по товарной обработ
ке столового в-да, приготовления ядохимикатов, 
устройство посадочных площадок для вертолетов, 
используемых при химич. обработке насаждений 
против болезней и вредителей, и пр. Главным усло
вием Р. в. является последовательное увеличение 
производства в-да. Чтобы не снизить его в началь
ный этап реконструкции, желательно в первые 2—3 
года закладывать новые насаждения (в границах 
реконструируемой площади) на свободных местах, 
а в последующие — когда они начнут плодоность — 
приступить к постепенной раскорчевке старых учас
тков (в первую очередь ослабленных, изреженных, 
низкопродуктивных и малоценных сортов) и подго
товке их к закладке новых насаждений. Завершаю
щим этапом плана реконструкции является соста
вление агроэкономического обоснования (в виде 
таблиц и пояснительного текста к ним), в к-ром от
ражается проведение всех мероприятий по годам: 
выращивание посадочного материала, устройство 
опор, мелиоративные мероприятия, расчет затрат 
материальных и денежных средств, потребность в 
удобрениях, гербицидах, ядохимикатах, закрепление 
площадей за бригадами и пр., а также динамика уро
жайности и валового сбора в-да по годам, рост де
нежных доходов и др. результативные данные после 



35 РЕКУ 
освоения плана реконструкции. Планы реконструк
ции и освоения площадей под виноградные наса
ждения составляют соответствующие проектные 
орг-ции. 
Лит.: Б л а г о н р а в о в П. П. Реконструкция виноградников. — М . — 
Л . , 1939; М а к а р о в С. Н. Методы реконструкции виноградников. 
— Садоводство, виноградарство и виноделие Молдавии, 1954, № 6 ; 
К о л е с н и к Л . В., С у б б о т о в и ч А . С . Опыт реконструкции вино
градников в колхозе „ П у т ь к коммунизму" Ниспоренского района. — 
К., 1958; П о п о в А. Л. Реконструкция виноградников. — M. , 1965; 
С е р п у х о в и т и н а К . А . , М о р о з о в а Г . С . Промышленное виногра
дарство. — М. , 1984. А. С. Субботович, Кишинев 

РЕКОРД, технич. сорт в-да позднего периода созре
вания. Получен П. В. Михайловой в УзбНИИСВиВ 
им. Р. Р. Шредера путем скрещивания гибрида (Кат-
та Курган х Додреляби) и сеянца Пти Буше. Имеется 
в виноградных насаждениях Ташкентской обл. Лис
тья средние, округлые, слаборассеченные, пятило-
пастные, сетчато-морщинистые, снизу покрыты вой
лочным опушением средней густоты. Черешковая 
выемка открытая, стрельчатая с широким дном. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, конические, 
среднеплотные, иногда рыхлые. Ягоды крупные, 
округлые, черные, покрыты сильным восковым на
летом. Кожица тонкая. Мякоть мясисто-сочная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в условиях Ташкентской обл. 161 день 
при сумме активных темп-р 3200°С. Вызревание по
бегов хорошее. Урожайность высокая. 

Р Е К Т И Ф И К А Ц И О Н Н А Я У С Т А Н О В К А , установ
ка, в к-рой осуществляется ректификация. Состоит 
из одной или нескольких ректификационных колонн 
с контактными элементами, куба колонны с нагре
вательным элементом, дефлегматора и холодиль
ника. В в-делии применяется Р. у. непрерывного и 
периодич. действия для получения виноградного 
этилового спирта-сырца, ректификованного спирта 
с концентрацией не менее 95,8% об. Двухколонная 
Р. у. состоит из эпюрационной и спиртовой колонн 
с устройствами для испарения и охлаждения жидкос
ти и конденсации пара (см. рис.). Спирт-сырец пода
ется в среднюю часть эпюрационной колонны, осво
бождается от головных примесей в исчерпывающей 

2 3 4 

Схема двухколонной ректификационной установки непрерывного дей
ствия для ректификации спирта-сырца: / — эпюрационная колонна; 
2 — конденсатор эпюрационной колонны; 3 — дефлегматор эпюра
ционной колонны; 4 — конденсатор спиртовой колонны; 5 — дефле
гматор спиртовой колонны; 6 — холодильник ректификованного спир
та; 7 — спиртовая колонна; 8 — холодильник сивушного спирта; 9 — 
холодильник сивушной фракции; 10 — смеситель сивушной фракции 
и воды; 11 — экстрактор сивушного масла. 
С-С — спирт-сырец; В — вода; ГФ — головная фракция; П — грею
щий пар; СР — спирт ректификованный; СС — спирт сивушный; СМ — 
сивушное масло; О — кубовый остаток 

части колонны и поступает в спиртовую колонну. В 
нижней части колонны спирт освобождается от хвос
товых примесей, в верхней части — укрепляется. 
Сивушный спирт и сивушная фракция накаплива
ются и выводятся в средней части колонны. Р. у. мо
гут быть оснащены дополнительными колоннами 
для выделения ректификованного спирта и концен
трирования примесей. 
Лит.: Ц ы г а н к о в П. С. Ректификационные установки спиртовой 
промышленности. — M. , 1984. 

В. Н. Стабников, В. М. Таран, Киев 
Р Е К Т И Ф И К А Ц И Я (от позднелат. rectificatio — 
выпрямление, исправление), способ разделения мно
гокомпонентных жидких смесей, основанный на раз
личном распределении компонентов смеси между 
жидкой и паровой фазами. Р. осуществляется в ректи
фикационных колоннах с контактными устройства
ми (см. Ректификационная установка) при много
кратном контактировании неравновесных потоков 
жидкой и паровой фаз, движущихся в противопо
ложном направлении относительно друг друга, и 
сопровождается тепло- и массообменом между фа
зами. Исходная смесь, подлежащая разделению, по
ступает в колонну на тарелку питания, к-рая делит 
колонну на 2 части. В нижней (исчерпывающей) части 
легколетучий компонент из стекающей жидкой фазы 
извлекается, и кубовый остаток содержит в основ
ном менее летучий компонент. В верхней (концен
трационной) части колонны происходит обогащение 
легколетучим компонентом парового потока, под
нимающегося из исчерпывающей части и контакти
рующего с флегмой. Обогащенный пар поступает 
в дефлегматор и конденсатор, образуя флегму и ди
стиллят. По принципу проведения различают перио
дическую и непрерывную Р. При дискретном, пооче
редном вводе фаз в колонну осуществляют цикли
ческую Р. Для разделения компонентов с близкими 
темп-рами кипения применяют азеотропную и эк
страктивную Р. с использованием разделяющего 
агента, что позволяет изменить относительную лету
честь компонентов. Многокомпонентная смесь раз
деляется на отдельные компоненты в многоколонной 
ректификационной установке. В в-делии применя
ется периодическая и непрерывная частичная ректи
фикация для получения коньячного спирта (см. Пе
регонка виноматериалов, Коэффициент ректифика
ции). При перегонке виноградных выжимок, дрож
жевых осадков в одноколонных аппаратах получают 
спирт-сырец крепостью не менее 40%, подвергаю
щийся дальнейшей Р. на многоколонных ректифи
кационных установках с получением этилового 
спирта ректификованного крепостью 95,8—96,5% об. 
В процессе разделения и очистки спирта выделяются 
головные (эпюрация), хвостовые и промежуточные 
примеси. 
Лит.: А н о ш и н И . М . М е р ж а н и а н А . А . Физические процессы 
виноделия. — М . , 1976; С т а б н и к о в В. Н. и др. Ректификация в пи
щевой промышленности: Теория процесса, машины, интенсификация. 
— М. , 1982; K u m i d e r J . Sklad chemiczny zanieczvszczen etanolu fer-
mentacyjnego w procesie rektyfikacji spirytusu. — Poznan, 1979. 

В. Н. Стабников, В. М. Japan, Киев 

Р Е К У Л Ь Т И В А Ц И Я ЗЕМЕЛЬ, комплекс работ, на
правленных на восстановление продуктивности и 
народнохозяйственной ценности нарушенных зе
мель, а также на улучшение условий окружающей 
среды. 
Нарушение земель происходит при разработке месторождений полез
ных ископаемых и торфа, выполнении геологоразведочных, изыска
тельских, строительных и др. работ. На действующих предприятиях, 
связанных с нарушением земель, рекультивационные работы должны 
являться неотъемлемой частью технологич. процессов. В зависимости 
от целевого использования нарушенных земель в народном х-ве раз
личают несколько направлений рекультивации: сельскохозяйственное. 
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лесохозяйственное, рыбохозяйственное, водохозяйственное, рекреа
ционное, строительное, санитарно-гигиеническое. Последнее напра
вление заключается в биологической или технической консервации 
нарушенных земель, оказывающих отрицательное воздействие на 
окружающую среду, рекультивация к-рых для использования в нар. 
х-ве экономически не эффективна. Р. з. осуществляется в 2 этапа. На 
первом, техническом, этапе проводится засыпка депрессионных форм 
техногенного рельефа вскрышными и вмещающими породами, пла
нировка поверхности, формирование откосов, снятие, транспорти
ровка и нанесение почв и плодородных пород на рекультивируемые 
земли, строительство дорог, гидротехнич. и мелиоративных сооруже
ний и др. На втором, биологическом, этапе рекультивации прово
дятся мероприятия по восстановлению плодородия реплантирован
ных почв (снятых ранее с мест своего образования). К ним относится 
комплекс агротехнич. и фитомелиоративных приемов, направленных 
на активизацию почвенных процессов, возобновление флоры и почвен
ной фауны. Рекультивированные земли с м о щ н ы м плодородным 
слоем почвы можно использовать под сады и виноградники. 
jlum.: Почвоведение /Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 1982. 

Б.П.Подымов, Кишинев 
РЕЛЬЕФ (франц. relief, от лат. relevo — поднимаю), 
совокупность неровностей земной поверхности, дна 
океанов и морей, многообразных по очертаниям, 
размерам, возрасту и истории развития. 
Ф о р м ы Р. делят на положительные, или выпуклые (холм, гора, гряда), 
и отрицательные, или вогнутые (котловина, балка, долина, овраг). 
Помимо естественных к Р. относятся неровности антропогенного 
происхождения, создаваемые в процессе сознательной производствен
ной деятельности (террасы, валы, дамбы) и стихийно возникающие 
при неправильном ведении сельского и лесного х-ва, горных вырабо
ток, дорожного строительства (овраги, конусы выноса, просадки, 
подвижные пески), а также промежуточные неровности (карьеры, тер
риконы и др.). В порядке уменьшения величины формы Р. группируют 
в макрорельеф, мезорельеф, микрорельеф и нанорельеф. 
М а к р о р е л ь е ф — крупные формы Р., определяющие общий облик 
большого участка земной поверхности, напр., горные хребты, плоско
горья, равнины и др. Совокупность элементов макрорельефа опре
деляет границы крупных природно-сельскохозяйственных, в т . ч . ви-
ноградарско-винодельч., зон. Так, в-дарство Ф Р Г сконцентрировано 
гл. обр. в долине р. Рейна, в Румынии оно приурочено к предгорным 
равнинам. В-дарство на Ю СССР связано с предгорьями Кавказа, 
Крыма и т .д . 
М е з о р е л ь е ф — формы Р., занимающие промежуточное положение 
по величине между макро- и микрорельефом, напр., долины, балки, 
холмы, террасы и др. Ф о р м ы мезорельефа конкретизируют условия 
и характер размещения с.-х. угодий, размещение сортов в-да и др. 
культур, технологию их возделывания, определяют мелиоративные 
мероприятия. 
М и к р о р е л ь е ф — мелкие формы Р., детали того или иного участка 
земли, многократное чередование к-рых является конкретным про
явлением форм мезорельефа. Напр., степные блюдца, промоины, 
сурчинные холмики и др. Микрорельеф ухудшает качество земель и в 
процессе с.-х. произ-ва должен быть мелиорирован. Очень часто в 
результате неудачной технологии непроизвольно создается микро
рельеф, напр., эрозионные промоины, ложбинки в междурядьях ви
ноградников. Сочетание форм Р., обладающих сходным обликом, 
строением, происхождением и закономерно повторяющихся в про
странстве, образует типы Р., среди к-рых доминируют равнинный, 
волнисто-холмистый и горный. По отношению к уровню моря разли
чают низменности (абсолютные высоты до 200 м), возвышенности 
(до 500 м) и горы (более 500 м). На земной поверхности преобладает 
волнисто-холмистый тип Р. Он является наиболее благоприятным 
для возделывания в-да. Влияние Р. на в-дарство многообразно. Р. 
рассматривают как непосредственный экологич. фактор возделыва
ния в-да и как перераспределитель др. экологич. факторов: космо-
-атмосферных, почвенных, биологических, гидрологических. Прямое 
воздействие Р. на в-дарство обусловливает способы освоения и мелио
рации земель, размеры и форму создаваемых производств, выделов: 
плантаций, кварталов, клеток в-да. Р. перераспределяет поступающую 
на поверхность земли прямую солнечную радиацию. Ее кол-во на скло
нах южной экспозиции выше, а северной — ниже по сравнению с ров
ной поверхностью от 10% при крутизне склона ок. 5° до 40% при кру
тизне 20°. Величины этих колебаний растут при увеличении географич. 
широты. Установлено также увеличение суммы прямой солнечной 
радиации по мере роста абсолютных высот местности. Увеличение 
притока прямой солнечной радиации снижает потребность в-да в 
тепле и приводит, например, к снижению среднесуточной темп-ры, 
необходимой для начала сокодвижения, на 1—2°С. Р. перераспреде
ляет гидротермич. ресурсы, ветровой режим и создает значительно 
различающиеся по условиям морозоопасности, тепло- и влагообеспе-
ченности условия на разных абсолютных и относительных высотах, 
склонах разной крутизны, экспозиции и протяженности. В связи с 
этим для в-дарства наряду с климатом учитывается микроклимат, 
разрабатываются спец. ампелоэкологические карты. 
Лит- А ц ц и Д. Сельскохозяйственная экология: Пер. с англ. — M. , 
1959; Н е г р у л ь А. М . , К р ы л а т о в А. К . Подбор земель и сортов 
для винограников. — М. , 1964; П а н о в Д. Г. Общая геоморфология. 
— М. , 1966; З в о н к о в а Т. В. Прикладная геоморфология. — М. , 1970; 
Проблемы экологии винограда в Молдавии /Отв. ред. Я. М. Годель-
ман. — К., 1983; Р о м а н о в а Е. Н. и д р . Микроклиматология и ее 
значение для сельского хозяйства. — Л . , 1983. 

Я. М. Годельман, Г. С. Дементьев, Кишинев 

Р Е М О Н Т В И Н О Г Р А Д Н И К А , л и к в и д а ц и я изре
ж е н н о с т и , агротехнич. прием, при помощи к-рого 
устраняется изреженность кустов в насаждениях 
винограда. На виноградниках, начиная с первого 
года после посадки, наблюдается гибель части ку
стов, что приводит к изреженности, достигающей в 
нек-рых случаях больших размеров (см. Изрежен
ность виноградника). Гибель кустов происходит не 
только в первый год их жизни, но и в последующие 
годы. Если не принимать соответствующих мер, то 
кол-во кустов на винограднике ежегодно будет 
уменьшаться, что приведет к большим недоборам 
урожая, непроизводительным затратам труда и 
средств на обработку площади, не занятой кустами, в 
результате чего повысится себестоимость продукции. 
При возникновении любой, даже самой незначитель
ной, изреженности на винограднике необходимо 
принимать соответствующие меры для ее ликвида
ции. Р. в. является сложным мероприятием, требу
ющим дополнительных затрат труда, средств и по
садочного материала. Поэтому наряду с ликвида
цией изреженности принимают меры, чтобы не до
пустить гибели кустов на виноградниках или, в край
нем случае, свести ее к минимуму. Перед Р. в. состав
ляют план ремонта. Для этого перед сбором урожая 
(август или сентябрь) по спец. форме производят 
инвентаризацию виноградных насаждений на каж
дом участке. Р. в. выполняют осенью и весной. Спо
собы Р. в. объединены в след. группы: ремонт сажен
цами, отводками и прививками на месте. При выборе 
способа Р. в. учитывают: вид виноградных насажде
ний (европейские привитые, корнесобственные, ма
точник подвойных сортов, гибриды прямые произ
водители), возраст и жизнеспособность кустов, сте
пень изреженности, наличие посадочного материала 
и др. Ремонт молодых неплодоносящих виноград
ников производят в основном путем посадки одно-
или двулетних саженцев того же сорта (см. Подсадка). 
Лучше всего ремонтировать виноградник в первый 
год его существования. В нек-рых случаях для ремон
та применяют отводки лозой (в основном начиная 
со 2—3-го года жизни куста, когда побеги вырастают 
на соответствующую длину, необходимую для укла
дки отводка). Ремонт плодоносящих привитых вино
градников производят отводками или хорошо раз
витыми привитыми саженцами. При ремонте отвод
ками (зелеными и одревесневшими побегами) их не 
отделяют от материнского куста. При наличии на 
винограднике подвойных кустов, возникших в ре
зультате гибели привитой части для их восстановле
ния применяют зеленую прививку или прививку 
врасщеп. В отдельных случаях при большой изре
женности и отсутствии привитых саженцев на места 
отсутствующих кустов можно высаживать подвой-
ные саженцы, затем через 1—2 года производить 
прививку. Ремонт европейских корнесобственных 
насаждений производят отводками и непривитыми 
саженцами. Аналогичным способом ремонтируют 
насаждения маточников подвоя и гибридов прямых 
производителей. Высокая эффективность Р. в. дости
гается при тщательном уходе за молодыми расте
ниями. 
Лит.: М е л ь н и к С. А. Ликвидация отводками изреженности на при
витых виноградниках. — В кн. : В помощь сельскохозяйственному 
производству. Одесса, 1959, вып. 1; Р у б и н а В. Ремонт и восстано
вление винограников. — Симферополь, 1960; С у б б о т о в и ч А . С . 
Ремонт виноградников. — К., 1961; М и х а й л ю к И . В . Эффективный 
способ ремонта виноградников. — К., 1962; М о р о з о в а Г. С. Вино
градарство с основами ампелографии. — М. , 1978; Виноградарство 
Под ред. П. И. Литвинова. — Киев, 1978; General vit iculture. — Univ . 

of Cal i fornia press, 1974; Vit iculture. — Lausanne—Paris, 1977; Vit icul tura. 
— Bucure^ti, 1980. А.С.Субботович, Кишинев 
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РЕМОНТ О Т В О Д К А М И , см. в ст. Ремонт вино
градника. 

РЕМОНТ П О Д С А Д К О Й , см. в ст. Ремонт вино
градника. 

РЕМОНТ ШПАЛЕРЫ, мероприятие, направленное 
на восстановление неисправных элементов шпалер
ных опор на виноградниках. Перед Р. ш. ведут учет 
состояния шпалеры и составляют план ее ремонта. 
Включает след. операции: подтягивание, замена ра
зорванной или некачественной шпалерной проволо
ки, восстановление якорей, замена поломанных же
лезобетонных или подгнивших деревянных столбов. 
Подтягивание провисшей проволоки производят 
спец. приспособлениями типа „ грипп " , системами 
блоков, а также натяжками, различными рычагами. 
При этом допускается отклонение от оси ряда на 
^ 5 с м ; в плоскости ряда — на - i l O c M , наклон стол
бов в сторону междурядья — не более 2°. Р. ш. про
водят в зимне-весенний период и заканчивают пе
ред сухой подвязкой виноградных кустов. 
Лит.: С у б б о т о в и ч А. С. Ремонт виноградников. — К., 1961; У и н -
клер А. Д ж . Виноградарство С Ш А : Пер. с англ. — М. , 1966; V i t icu l -
tura generala §i speciala. — Bucuresti, 1980. 

Я.Д.Ханин, Кишинев 

РЕМЮАЖ (от франц. remuage — перемещение), тех-
нологич. операция, проводимая с целью постепен
ного перемещения в горлышко бутылки и сведения 
на внутреннюю поверхность пробки всего осадка, 
образовавшегося при вторичном брожении и после-
тиражной выдержке в произ-ве шампанского буты
лочным способом. Р. выполняется вручную высо
коквалифицированными мастерами (ремюорами) на 
спец. станках (пюпитрах) или с помощью машин для 
взбалтывания бутылок с шампанизированным кюве. 
Р. проводят в помещениях с постоянной темп-рой 
не выше 15°С, лишенных сквозняков и удаленных от 
работающих машин и механизмов, чтобы исключа
лись конвективные токи, сотрясения и вибрации. Пе
ред Р. контролируют состояние вина (кюве), опре
деляют содержание в нем несброженных Сахаров, 
измеряют давление в бутылках и взбалтывают их 
содержимое. Режим Р. выбирают в зависимости от 
состояния и свойств осадка с таким расчетом, чтобы 
обеспечивалось совместное перемещение на пробку 
всех его частей: тяжелой, липкой и легкой. При нор
мальных условиях для Р. требуется до 1 месяца, при 
отклонениях от нормы (см. Пороки шампанского) 
продолжительность Р. возрастает. 
Лит.: А в а к я н ц С . П . Биохимические основы технологии шампан
ского. — М. , 1980. А.А.Мержаниан, Краснодар 

РЕНТАБЕЛЬНОСТЬ (от нем. rentabel — доходный, 
выгодный, прибыльный), важнейший обобщающий 
показатель экономич. эффективности хозяйств, дея
тельности, характеризующий уровень доходности, 
прибыльности и измеряемый отношением прибыли 
к затратам и ресурсам произ-ва. 
В социалистич. обществе повышение Р. — важнейшее 
условие осуществления расширенного воспроизвод
ства и более полного удовлетворения потребностей 
трудящихся. Р. наиболее полно отражает конечные 
результаты деятельности, является одним из основ
ных критериев целесообразности затрат, рациональ
ности организации производства, эффективности ис
пользования трудовых и материальных (а в с. х-ве — 
и земельных) ресурсов. 
Основными показателями Р., используемыми в оцен
ке деятельности виноградарских и винодельч. пред
приятий (объединений), являются следующие: Р. 
реализованной п р о д у к ц и и — отношение полу

ченной прибыли к полной себестоимости продукции 
(исчисляется как по отдельному виду продукции и 
отрасли, так и по предприятию или объединению в 
целом); общая Р. — отношение балансовой прибы
ли (см. Прибыль социалистического предприятия) к 
среднегодовой стоимости основных призводствен-
ных фондов и нормируемых оборотных средств; 
расчетная Р. — отношение расчетной прибыли (т. е. 
балансовой прибыли за вычетом платы за произ
водственные фонды и процентов за банковский кре
дит, фиксированных и рентных платежей в бюджет, 
а также прибыли целевого назначения) к среднего
довой стоимости производств, фондов, за к-рые взи
мается плата. Поскольку одни и те же фонды нередко 
участвуют в произ-ве многих продуктов, 2-й и 3-й по
казатели Р. исчисляются, как правило, лишь в целом 
по предприятию (объединению). Все приведенные 
показатели Р. выражаются в процентах и показы
вают, сколько прибыли приходится на 1 руб. текущих 
затрат (1-й показатель) или на 1 руб. производств, 
фондов (2-й и 3-й показатели). В связи с тем, что сред
негодовая стоимость основных производств, фондов 
и нормируемых оборотных средств значительно 
превышает себестоимость продукции и услуг, общая 
Р. по своей величине меньше, чем Р. реализованной 
продукции. Напр., для обеспечения предусмотрен
ных Продовольственной программой СССР темпов 
прироста валовой продукции с. х-ва и повышения его 
эффективности Р. по отношению к себестоимости 
должна составлять в среднем 45—50%, а по произ
водств, фондам — 16—17%. В в-дарстве указанная 
величина Р. реализованной продукции уже достиг
нута. Основными путями повышения Р. являются 
ускорение темпов роста производительности труда, 
улучшение использования земли и производств, фон
дов, сокращение расходов сырья и материалов, борь
ба с бесхозяйственностью и расточительством, рост 
качества продукции, совершенствование ее ассорти
мента и др. 
Лит.: Заяц И. Н. и д р . Экономика, организация и планирование 
винодельческого производства. — 3-е изд. — М. , 1979; О в с я н н и 
к о в С. Г. Анализ прибыли и уровня рентабельности сельскохозяй
ственных предприятий. — М. , 1979; С м и р н и ц к и й Е. К. Экономи
ческие показатели промышленности. — 2-е изд. — М. , 1980; Д о л г о 
шей Г . А . , М а к е е н к о М. М. Экономика сельского хозяйства. — М. , 
1981. Э.В. Червен. Кишинев 

РЕПАРАЦИЯ (лат. reparatio — восстановление), 
восстановление утраченных структур растений. 
В г е н е т и к е Р. м а к р о м о л е к у л — особая функция клеток, заклю
чающаяся в способности исправлять повреждения в молекулах де-
зоксирибонуклеиновой к-ты ( Д Н К ) , возникающие при воздействии 
различных физических и химических факторов, вероятность выжи
вания организма тем выше, чем больше устойчивость наиболее чув
ствительных жизненно важных его частей ко всем стрессовым факто
рам (низкие темп-ры, засуха, засоление, ионизирующие излучения), 
т. е. чем полнее устраняется возникшее повреждение. У многолетних 
растений, в т. ч. у в-да, Р. проявляется в форме регенерации и рести
туции. 

Лит.: Терминология роста и развития высших растений /Отв. ред. 
М. X. Чайлахян. — М. , 1982. М. Д. Кушниренко, Кишинев 

Р Е П Е Л Л Е Н Т Ы (от лат. repello — отталкиваю, от
гоняю), химич. вещества, используемые для отпуги
вания насекомых, клещей, млекопитающих и птиц. 
По химич. составу Р. очень разнообразны (эфиры, 
эфирные масла, спирты, альдегиды, амиды и др.). 

Р Е П Е Р К О Л Я Ц И Я (от лат. re. . . — приставка, ука
зывающая на повторное, возобновляемое, воспро
изводимое действие и перколяция), способ пригото
вления спиртованных настоев ингредиентов много
кратной перколяцией. При Р. извлеченное жидкое 
содержимое одного перколятора используется для 
экстракции растворимых в-в из растительного сы-
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рья в последующем перколяторе и т.д. Наиболее 
экономичен вариант Р., в к-ром технологическая ли
ния состоит из 5 перколяторов. Применяется в произ-
-ве ароматизированных вин. Р. позволяет повысить 
концентрацию извлекаемых растворимых в-в в нас
тое, снизить расход растворителя, ускорить процесс 
экстракции. 
Лит.: М у р а в ь е в И. А. Технология лекарств. — 2-е изд. — М. , 1971; 
Л е с н о в П . П . , Ф е р т м а н Г . И. Ароматизированные вина. — М. , 
1978. 

Р Е П Л И К А Ц И Я (позднелат. replicatio — повторе
ние), р е д у п л и к а ц и я , а у т о р е п р о д у к ц и я , а у т о -
синтез , а у т о д у п л и к а ц и я , протекающий в живой 
клетке процесс самовоспроизведения (самокопиро
вания) нуклеиновых кислот, генов, хромосом, в осно
ве к-рого лежит ферментативный синтез дезоксири-
бонуклеиновой к-ты ( Д Н К ) или рибонуклеиновой 
кислоты (РНК) , осуществляемый по матричному 
принципу. 
Р. обеспечивает точное копирование генетической информации, заклю
ченной в молекулах Д Н К , и передачу ее от одного поколения к друго
му. Способность к Р. свойственна всем живым организмам или их 
частям (клеткам, пластидам и др.). В качестве материала, необходи
мого для ауторепродукции соответствующих структур организма, 
используются в-ва (как неорганической, так и органической природы) 
из окружающей среды. У высших растительных и животных орга
низмов Р. Д Н К и др. компонентов хромосом осуществляется в стадии 
интерфазы, предшествующей митотическому и мейотическому деле
нию клеток, завершающемуся равномерным распределением наслед
ственной информации в относительно неизмененном виде между 
дочерними клетками. 

Лит.: Р а т н е р В . А . Принципы организации и механизмы молеку-
лярно-генетических процессов. — Новосибирск, 1972; У о т с о н Д ж . 
Молекулярная биология гена: Пер. с англ. — М. , 1978: Л о б а ш е в M. Е. 
и др. Генетика с основами селекции. — 2-е изд. — M. , 1979. 

РЕПРЕССИЯ Г Л Ю К О З О Й , см. Крэбтри эффект. 

Р Е П Р О Д У К Т И В Н Ы Е О Р Г А Н Ы , см. Генеративные 
органы. 

РЕСЙНТЕЗ (от лат. re. . . — приставка, указываю
щая на повторное, возобновляемое, воспроизводи
мое действие, и.греч. synthesis — соединение) в био 
л о г и и и генетике , искусственное восстановление 
уже существующих видов растений на основе сочета
ния (комбинаций) разных геномов путем аллополи-
плоидии при отдаленной гибридизации. 
В качестве доказательства происхождения нек-рых видов растений на 
основе Р. служит тот факт, что путем скрещивания существующих 
видов между собой с последовательным вовлечением определенных 
родительских форм в скрещиваниях с полученными гибридами 1-го 
и последующих поколений удается воспроизвести такие же констан
тные аллополиплоиды, как и те, к-рые возникли в природе в процессе 
длительной эволюции или путем длительной селекции. Так были ре-
синтезированы, напр., существующий в природе вид растения пикуль-
ника Galeopsis tetrahit шведским генетиком А. М ю н т ц и н г о м , культур
ная слива (Primus domestica) советским цитологом и генетиком 
В. А. Рыбиным, вид табака Nicot iana tabacum болгарским ученым 
Д. Костовым. Хотя ресинтезированные виды не могут быть точной 
копией естественных видов, к-рые прошли длительный отбор в течение 
десятков и сотен тысяч поколений, но, идя таким путем, генетики име
ют возможность овладеть синтезом новых хозяйственно полезных, 
не существующих в природе видов и форм растений. 
Лит.: Р ы б и н В. А. Цитологический метод в селекции плодовых. — 
2-е изд. — М. , 1967; Т а х т а д ж я н А. Л. Происхождение и расселение 
цветковых растений. — Л . , 1970; Р у д е н к о И. С. Отдаленная гибри
дизация и полиплоидия у плодовых растений. — К., 1978; В а с и л ь ч е н -
ко И . Т . Новые виды винограда (Vit is L. Vitaceae). — В кн. : Новости 
систематики высших растений. Л . , 1983. т. 20. 

Р Е С П У Б Л И К А Н С К И Е Т Е Х Н И Ч Е С К И Е У С Л О 
ВИЯ (РТУ) , см. в ст. Стандарт. 

Р Е С П У Б Л И К А Н С К И Й СТАНДАРТ, см в ст. 
Стандарт. 

Р Е С Т И Т У Ц И Я (от лат. restitutio — восстановление), 
одна из форм репарации, при к-рой имеет место вос
становление целого организма из его частей после 
повреждения. У виноградного растения реституцион
ные образования могут отличаться как от оставшей

ся части организма, так и от отнятой. Напр., при от
делении от растения части побега (черенка) из него 
может образоваться новый побег, из черенка могут 
развиться корешки, затем целое растение, из изоли
рованных тканей можно получить целое растение. 
При повреждении штамба в-да (не метамерный ор
ган) происходит Р. путем покрытия раны раневой 
перидермой или путем зарубцевания наплывом (кал
лусом). Р. виноградного растения из черенка, отвод
ка, привитой почки используется при вегетативном 
размножении. В зависимости от степени устойчи
вости сорта в-да к внешним неблагоприятным факто
рам Р. происходит по-разному. Для сортов в-да, 
устойчивых к повреждающим факторам (низким 
темп-рам, засухе), характерна более полная и быстро 
протекающая Р. по сравнению с менее устойчивыми 
и неустойчивыми сортами. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — M. , 1967; 
Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. /Под ред. 
К .Д .Стоева . — София, 1983. — Т. 2; Ю с у ф о в а М . А. Особенность 
регенерации стеблевых и листовых черенков растений. — В кн. : Рост 
растений и его регуляция (генетические и физиологические аспекты) 
Отв. ред. В. И. Кефели, С . И . Т о м а . — К., 1985. 

М. Д. Кушниренко, Кишинев 

РЕТАРДАНТЫ (от лат. retardo — опаздываю, за
медляю), синтетические регуляторы роста разной 
химической природы, подавляющие рост стеблей и 
побегов и придающие растениям устойчивость к по
леганию. К Р. относятся: ССС (Тур) — хлорхолин-
хлорид, Алар или В-995, к-рые сдерживают вегета
тивный рост растений и стимулируют их плодоно
шение; АМО-1618 и Фосфон — ускоряют выгонку 
декоративных культур и др. Р. ССС полностью рас
творим в воде, легко проникает в растения при поли
ве и опрыскивании надземных частей, высокоэффек
тивен на многих растениях, в т. ч. на виноградной 
лозе. Его действие основано на торможении деления 
клеток в подверхушечной зоне меристемы конуса 
нарастания, из к-рой впоследствии образуется сте
бель. Под действием Р. тормозится рост клеток мо
лодого растущего стебля в длину и усиливается их 
деление в поперечном направлении, что увеличивает 
диаметр стебля; происходит активная дифференциа
ция клеток и тканей, усиливается развитие механич. 
ткани. Обработка сильнорослых, позднеспелых сор
тов в-да 0,1%-ным р-ром Р. ССС приводит к укора
чиванию однолетних побегов, способствует раннему 
затуханию их роста и нормальному вызреванию. 
Растения лучше закаливаются, повышается их мо
розоустойчивость. Опрыскивание кустов в-да Р. не
обходимо проводить 4 раза в течение мая-июня с 
10-дневным интервалом между обработками. В Арм. 
Н И И В В и П установлена положительная роль Р. ССС 
в процессе завязывания ягод в-да у сортов, отличаю
щихся клейстогамным типом опыления, физиологи
ческой осыпаемостью цветков и завязей, ломкостью 
грозденожки и гребня. Повышение процента завязы
вания ягод сопровождается увеличением размеров 
ягод и гроздей. Р. ССС отрицательного влияния на 
вкусовые качества ягод не оказывает. Изменения, 
наблюдающиеся в анатомическом и морфологичес
ком строении растения при применении Р., связаны 
с перестройкой обмена веществ. У обработанных 
растений увеличивается содержание хлорофилла в 
листьях, усиливается интенсивность фотосинтеза, 
повышается углеводно-белковый обмен, активность 
ферментов, изменяется обмен природных регулято
ров роста — ауксинов, гиббереллинов и ингибиторов. 
Лит.: К е ф е л и В. И. Рост растений. — M. , 1973; Ч а й л а х я н M. X . , 
С а р к и с о в а M. M. Регуляторы роста у виноградной лозы и плодовых 
культур. — Ереван, 1980. _ _ 

М.М. Саркисова, Ьреван 
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РЕУТИЛИЗАЦИЯ, повторное, иногда многократ
ное использование растением одного и того же в-ва, 
поглощенного корневой системой. Нек-рые элементы 
питания в растениях динамично перераспределяются, 
транспортируясь из закончивших рост органов в мо
лодые, где они вновь ассимилируются. В отдельных 
случаях элементы, напр., фосфор, способны реутили-
зироваться из старых листьев в-да ритмично, обычно 
с периодом, равным суткам. Перед листопадом зна
чит, часть калия, фосфора, азота и нек-рых др. эле
ментов отводится из листьев в побеги, штамб, корни, 
а затем весной вновь используется при росте моло
дых частей растения. Способность растений к Р. того 
или иного элемента можно определить при его ис
ключении из питательной смеси в гидропонной куль
туре. При недостатке азота, фосфора, калия, магния, 
хорошо реутилизирующихся в растениях, в первую 
очередь страдают старые листья; при недостатке 
кальция, бора, железа, серы, марганца, к-рые практи
чески не реутилизируются, повреждаются молодые 
листья. 
Лит.: К и л и я н ч у к В. И. и д р . Транспорт радиофосфора у виногра
да. — К., 1979. А.Я.Земшман, Кишинев 

РЕФРАКТОМЕТР (от лат. refractus — переломлен
ный и метр), прибор для измерения показателя пре
ломления света. Различают лабораторные Р. и про
изводственные, к-рые называют также рефрактоме
трическими датчиками (см. также Рефрактометрия). 

РЕФРАКТОМЕТРИЯ, совокупность методов анали
за и иследования вещества, основанных на измерении 
его показателя преломления (коэффициента рефрак
ции). 
Показателем преломления называют отношение синуса угла падения 

и где а — угол падения 

няется 1—2 каплями исследуемого р-ра. Благодаря наличию компен
сатора для освещения призм можно использовать дневной и электри
ческий свет. Точность измерения показателя преломления 0,001. Хол 

луча света к синусу угла преломления и = 

све 1 а на поверхность раздела двух сред; Р угол преломления (рис. 1). 

Рис. /. Преломление лучей монохроматического света 

Для монохроматического света при постоянной темп-ре п зависит 
от химич. состава и структуры в-ва. Рефрактометрические измерения 
проводят обычно в видимой части спектра, определяя п по отноше
нию к воздуху (относительный показатель преломления). При этом 
используют рефрактометры различной конструкции, преимуществен
но рефрактометры Пульфриха и рефрактометры Аббе. С помощью 
рефрактометров Пульфриха измеряют предельный угол полного 
внутреннего отражения. Л у ч монохроматического света проходит 
через кювету с раствором и далее, преломляясь через призму, попа
дает в окуляр. Поворотом окуляра совмещают границу раздела полей 
с указателем, помещенным в поле окуляра. У г о л преломления отсчи
тывают при помощи спец. отсчетного устройства. Ход лучей в рефрак
тометре Пульфриха показан на рис. 2. Пром-сть СССР выпускает 
усовершенствованную модель рефрактометра Пульфриха марки 
ИРФ-23. Точность измерения угла преломления 0,0001. Предел из
мерения п от 1,33 до 1,8. Рефрактометр снабжен 3 сменными призмами 
и таблицами для вычисления п. Более простым и самым распростра
ненным является рефрактометр Аббе, конструкция к-рого основана 
на преломлении лучей в призме; последняя состоит из двух половинок 
— измерительная призма и осветительная призма, соединенных между 
собой шарниром. Матовая поверхность осветительной призмы на
кладывается на измерительную призму. Зазор между ними запол-

Рис. 2. Ход лучей в измерительной призме рефрактометра Пульфриха: 
1 — измерительная призма; 2 — стаканчик; 3— измеряемая жидкость; 
4 — поле в окуляре 

лучей в рефрактометре Аббе показан на рис. 3. В в-дарстве и в-делии 
широко применяются рефрактометры-сахариметры. В сахариметрах 
призмы неподвижны, а окуляр вращается. После совмещения меток 
в окуляре с границей темного поля через окуляр делают отсчет по 
шкале, на к-рой указаны показатели не только преломления, но и 
процентное содержание сахара. Отечественная пром-сть выпускает 
рефрактометр ИРФ-22. Р. находит применение в пищевой пром-сти 
при определении концентрации сахара в водных р-рах, в сусле и в ви-
номатериалах, сухих в-в в пастах и др. В в-делии для определения саха
ристости в-да, поступающего на переработку, используются также 
автоматические проточные рефрактометры типа РД-Е. 

Рис. 3. Ход лучей в призмах рефрак
тометра Аббе: 1 — осветительная 
призма; 2 — измеряемая жидкость; 
3 — измерительная призма; 4 — поле 
в окуляре 

Лит.: Ю ш и Г. В. Инструментальные методы химического анализа: 
Пер. с англ. — М.,,1963; Л я л и к о в Ю. С. Физико-химические методы 
анализа. — 5-е изд. — М. , 1974. В. И. Бодю, Кишинев 

РЕЦЕССИВНОСТЬ (от лат. recessus — отступление, 
удаление), форма взаимоотношений двух аллельных 
генов, при к-рой один из них — рецессивный — оказы
вает менее сильное влияние на соответствующие 
признаки особи, чем другой — доминантный; явле
ние, противоположное доминантности. 
Генетическими исследованиями установлено, что в случае Р., к-рая 
имеет место при скрещивании особей, различающихся по одному или 
по нескольким определенным признакам, у гибридов 1-го поколения 
один (или несколько) из родительских признаков исчезает (рецессив
ный), а другой проявляется (доминантный). Такие признаки, временно 
исчезающие в первом поколении, могут проявиться у части особей, 
начиная со 2-го поколения. Следовательно, признаки родительских 
особей при скрещивании не уничтожаются и не смешиваются, а в опре-
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деленных количественных соотношениях вновь проявляются в после
дующих поколениях. См. также Гетерозиготностъ; Гомозиготность; 
Менделя законы. 

Лит.: Т р о ш и н Л . П . , Г о л о д р и г а П . Я . Генетико-статистический 
анализ показателей устойчивости, урожайности и качества продукции 
гибридных популяций винограда. — В кн. : Генетика и селекция вино
града на иммунитет. Киев, 1978; Л о б а ш е в М . Е . и др. Генетика с 
основами селекции. — 2-е изд. — М. , 1979. 

РЕЦЕССИВНЫЕ П Р И З Н А К И , признаки, не проя 
вляющиеся у гетерозиготных животных и раститель
ных организмов вследствие подавления действия ре
цессивных аллелей, контролирующих развитие Р. п., 
действием доминантных аллелей тех же аллельных 
пар генов. См. также Рецессивность. 
Р Е Ц И П Р О К Н Ы Е С К Р Е Щ И В А Н И Я , обратные 
с к р е щ и в а н и я , скрещивания между двумя сортами 
(формами) растений или породами животных, при 
к-рых каждая из родительских особей в одной ком
бинации скрещивания используется в качестве мате
ринской, а в другой — в качестве отцовской формы. 
Как правило, в подавляющем большинстве Р. с. при
знаки и свойства гибрида не зависят от направления 
скрещивания, т. к. в обеих комбинациях Р. с. ядерный 
материал от родителей передается гибридам поров
ну. Однако цитоплазма передается только по мате
ринской линии, и если какие-либо признаки контро
лируются генетически активной цитоплазмой, то 
она может существенно повлиять на их развитие. В 
таких случаях между реципрокными гибридами на
блюдаются существенные различия. От выбора ма
теринской формы часто зависит и процент завязыва
ния гибридных семян, особенно при отдаленной 
гибридизации. Поэтому Р. с. применяются или с це
лью фиксации у реципрокных гибридов тех ценных 
признаков и свойств, к-рые генетически связаны с 
цитоплазмой, или когда имеются различия в репро
дуктивной способности гибридов в зависимости от 
того, в качестве материнской или в качестве отцов
ской берется та или иная родительская форма. В 
в-дарстве Р. с. применяются с целью получения форм 
и сортов с новым генотипом с суммой биологических 
и хозяйственно ценных признаков и свойств, отве
чающих конкретным требованиям. Были изучены, 
напр., изменчивость и наследуемость хозяйственно-
-биологических признаков у сеянцев реципрокных 
популяций, полученных в результате скрещивания 
сортов западноевропейского происхождения Трами-
нер розовый и Мюллер Тургау и сортов восточной 
эколого-географич. группы Кульджинский и Тербаш. 
Анализ сеянцев от прямых и реципрокных скрещи
ваний этих сортов указал на отсутствие различий по 
таким признакам, как коэффициент плодоношения и 
плодоносности, масса 100 ягод, средняя масса гроз
ди, урожайность, и на наличие разности по сахари
стости, кислотности и числу побегов на куст. 
Лит.: Г о л о д р и г а П . Я . , Т р о ш и н Л . П . Наследуемость некоторых 
хозяйственно-биологических признаков при реципрокных скрещива
ниях винограда. — В кн . : Селекция винограда. Ереван, 1974; 
О л а р ь Ф . А . Реципрокные скрещивания у винограда при селекции 
на устойчивость к болезням, вредителям и морозу. — В кн . : Сепекпия 
и генетика плодовых и винограда в Молдавии. К., 1975; Л о б а -
шев М. Е. и др. Генетика с основами селекции. — 2-е изд. — М. , 1979; 
Руководство по виноградарству /Под ред. Р. Т. Рябчун: Пер. с нем. 
— М. , 1981. Ф.А.Оларь, Кишинев 

РИБЕРО-ГАЙОН Жан (Ribereau-Gayon, p. 1905, 
Франция), французский ученый в области энологии. 
Член Французской сельскохозяйственной академии. 
Д-р наук (1934). После окончания факультета есте
ственных наук Бордоского ун-та на научной, админи
стративной и педагогич. работе. Создал высшую 
школу энологов (1964), на основе к-рой впоследствии 
был создан Ин-т энологии. Науч. исследования в 
области теории и практики в-делия: изучил ОВ-про-

Ж. Риберо-Гайон П. Риберо-Гайон 

цессы, образования комплексов железа, явления кол
лоидного характера, железный, медный и белковый 
кассы, явления этерификации, спиртовое, глицеро-
-пировиноградное и яблочно-молочное брожения, 
фенольный состав и биохимич. процессы, происхо
дящие при созревании в-да. Автор более 200 науч. 
работ, многие из к-рых переведены на разные языки 
(испанский, итальянский, болгарский, русский) мира. 
Р.-Г. является почетным доктором университетов 
в Лиссабоне (Португалия), Мендосе (Аргентина), 
католического ун-та в Чили. Награжден золотой 
медалью Французской сельскохозяйственной ака
демии. 
Соч.: Виноделие. Преобразование вина и способы его обработки: Пер. 
с фр. — М. , 1956; Виноделие. Возбудители брожения. Приготовление 
вин: Пер. с фр. — М. , 1971 (соавт.); Теория и практика виноделия: 
В 4-х т.: Пер. с фр. — М. , 1979—81 (соавт.); Analyse et controle des vins. 
— Paris, 1947 (coauteur); Trai te d'oenologie. — En 2t. — Paris, 1964—66 
(coauteur). А. А.Налимова, Ялта 

РИБЕРО-ГАЙОН Паскаль (Ribereau-Gayon, p. 1930, 
г. Бордо, Франция), французский ученый в области 
энологии. Д-р наук (1959), проф. (1969), чл.-кор. АН 
Франции (1980). После окончания Бордоского ун-та 
на педагогич. и научной работе. С 1974 директор 
агрономич. и энологической станции (Бордо), с 1976 
директор Ин-та энологии. Р.-Г. первый применил 
хроматографич. метод анализа в исследованиях ан-
тоцианов вин, разработал метод контроля яблочно-
-молочного брожения. Его работы по антоцианам 
в-да легли в основу метода контроля вин, пригото
вленных из гибридов. Автор ок. 200 науч. работ, из 
к-рых „Теория и практика виноделия" переведена 
на рус. язык. 
Соч.: Теория и практика виноделия: В 4-х т.: Пер. с фр. — М. , 1979—81 
(соавт.); Developments in the microbiology of wine product ion. — A m 
sterdam, lQ84 (coauthor). А. А.Налимова, Ялта 

Р И Б б Л Л А Д Ж А Л Л А , Риболла б и а н к а , Рабол-
ла, Риболла джалла ди Р о з а ц и о , итальянский 
винный сорт в-да среднепозднего периода созрева
ния. Листья средние и крупные, слаборассеченные, 
трехлопастные или почти цельные, снизу неопушен-
ные. Черешковая выемка открытая, лировидная. 
Цветок обоеполый. Грозди мелкие, цилиндрические 
или конические, среднеплотные. Ягоды средние, не
много сплюснутые, золотисто-желтые. Кусты силь
норослые. Устойчивость к серой гнили слабая. Уро
жайность хорошая и постоянная. 
Р И Б О Н У К Л Е И Н О В А Я К И С Л О Т А , см. в ст. Ну
клеиновые кислоты. 
Р И Б О С О М Ы , органеллы клеток, осуществляющие 
биосинтез белка. 
Р. обнаружены в клетках всех живых организмов, 
каждая клетка содержит тысячи или десятки тысяч 
Р. Форма Р. близка к сферической. Различают 2 гла
вных класса Р.: т. н. 70 S Р. (мол. масса ок. 3 • 106, диа-
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метр ок. 200—300 А, коэфф. седиментации S° 20 w 
ок. 70 единиц Сведберга) и более крупные 80 S Р. (мол. 
масса ок. 4—5 .106 , макс, размер до 400 А, коэфф. 
седиментации ок. 80 единиц Сведберга). По химич. 
природе Р. — нуклеопротеид, состоящий из рибо
нуклеиновой к-ты и белка. См. также Нуклеиновые 
кислоты. 
Лит.: Л е н и н д ж е р А. Биохимия: Пер. с англ. — М. , 1976; С т е н т Г., 
К э л и н д а р Р. Молекулярная генетика: Пер. с англ. — 2-е изд. — М . , 
1981; З е н г б у ш П. Молекулярная и клеточная биология: В 3-х т.: Пер. 
с нем. — M. , 1982. Т. 2. 

РИБОФЛАВИН, см. в ст. Витамины группы В. 
РИБЬЁ, столовый сорт в-да позднего периода со
зревания. Встречается в оранжереях Бельгии и Ан
глии. Описание составлено в коллекции САСВИРа 
(Ташкент). Листья средние, округлые, среднерассе-
ченные, пятилопастные, снизу с паутинистым опу
шением. Черешковая выемка закрытая, с просветом 
округлой формы, реже открытая, лировидная. Цве
ток функционально-женский. Грозди средние, кони
ческие или цилиндрические, средней плотности. Яго
ды крупные, овальные, темно-фиолетовые, почти 
черные. Кусты среднерослые. Вызревание побегов 
хорошее. Сорт мало повреждается милдью и оидиу
мом. Урожайность высокая. 

Р И Д О М Й Л , химич. препарат, используемый как 
системный фунгицид. Действующее в-во — метал-
аксил: М-(2,6-диметилфенил)-!ч[-(2-метоксиацетил) 
аланина метиловый эфир. Кристаллич. в-во белого 
или бежевого цвета, темп-pa пл. 71—72°С. Раство
римость в воде при 20°С 0,71%, растворим в боль
шинстве органич. растворителей. Устойчив в кислой 
и нейтральных средах. Малолетуч. Выпускается в 
виде 10-, 25- и 50%-ного смачивающегося порош
ка, 35%-ной концентрированной эмульсии. На вино
градниках рекомендован против милдью для приме
нения в период вегетации в 0,15—0,2%-ной концен
трации по 25%-ному смачивающемуся порошку с 
нормой расхода 1,5—2,0 кг/га. Наиболее перспекти
вен в смеси или в схеме чередования с контактными 
фунгицидами. Срок ожидания 20 дней, кратность 
обработок — 6. Совместим с большинством инсек
тицидов, акарицидов и фунгицидов. Для теплокров
ных средне- или малотоксичен. Меры предосторож
ности те же, что и при работе со среднетоксичными 
пестицидами. 
Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

РИЗАМАТ, столово-изюмный сорт в-да раннесред-
него периода созревания. Назван в честь знатного 
мастера в-дарства Узбекистана Героя Социалистич. 
Труда Ризамата Мусамухамедова. Выведен Г. В. 
Огиенко, К .В.Смирновым, А.Ф.Герасимовой в ре
зультате скрещивания сортов Катта-Курган и Пар-
кентский. Листья среднего размера, округлые, пяти
лопастные, слаборассеченные, снизу голые. Череш
ковая выемка открытая, сводчатая с округлым дном. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, конические, 
ветвистые, средней плотности. Ягоды очень круп
ные, цилиндрической формы, розовые, с одним 
более интенсивно окрашенным бочком, покрыты 
восковым налетом средней густоты. Кожица тонкая. 
Мякоть плотная, крустящая. Период от начала рас
пускания почек до полной зрелости ягод в окрестно
стях Самарканда 150 дней при сумме активных темп-р 
3000°С. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
200—250 ц/га. Морозостойкость слабая, устойчи
вость к оидиуму невысокая. Изюм из сорта Ризамат 
отличается нарядным внешним видом и хорошим 
вкусом. 

РИЗОСФЕРА (от греч. rhiza — корень и sphaira — 
шар, область), почвенная зона, окружающая корни 
растений и отличающаяся повышенной биологич. 
активностью. 
Различают б л и ж н ю ю и отдаленную Р. Первая расположена непос
редственно на поверхности корней, вторая — на расстоянии от несколь
ких миллиметров до 50 см от них. Активный обмен в-в, осуществля
емый корневой системой виноградного растения с внешней средой, 
обусловливает развитие разнообразной микрофлоры на корнях и в 
прикорневой зоне. Состав микрофлоры Р. зависит от типа почв на ви
ноградниках, ампелоэкологич. условий и от возраста виноградных 
насаждений. В Р. виноградного растения имеется большое кол-во 
микроорганизмов: бактерий, грибов (чаще всего родов Penicil l ium, 
Fusarium, Aspergylus, Botryt is и др.), питающихся корневыми выделе
ниями, отмерших корневых волосков и др. По данным И. И. Канивец, 
кол-во бактерий и грибов в Р. виноградной лозы выше, чем во внекор
невой зоне. Микроорганизмы Р. минерализуют органич. в-ва, повы
шая доступность минеральных в-в для в-да, что улучшает его питание. 
Внесение в почву минеральных и органич. удобрений обеспечивает 
высокий уровень питания в-да. В годичном цикле в-да наиболее мно
гочисленная микрофлора отмечена летом, наименьшая — зимой. 
Среди микрофлоры Р. имеются микроорганизмы-антагонисты, к-рые 
снижают поражаемость в-да бактериальными и грибными заболева
ниями. Однако микрофлора Р. оказывает и угнетающее действие на 
в-д, связанное с образованием и выделением в почву токсич. в-в отдель
ными видами микроорганизмов. 

Лит.: К о л е ш к о О. И. Микробиология. — Минск , 1977; Руководство 
по виноградарству /Под ред. Р. Т. Рябчун: Пер. с нем. — М. , 1981; 
Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. /Под ред. 
К. Стоева. — София, 1983. — Т. 2. 

Р И К К Ё Т С И И , группа облигатных, бактериоподо-
бных внутриклеточных паразитов. Р., поражающие 
виноградное растение, имеют размеры 1,5—2мкм, 
овальную или удлиненную форму. Размножаются 
бинарным делением. Не растут на искусственных 
питательных средах, плохо окрашиваются анили
новыми красителями, чувствительны к антибиоти
кам (обработка больных кустов пенициллином при
водит к исчезнованию симптомов на отрастающем 
приросте), соком растений не передаются. Р. об
наружены на в-де, пораженном инфекционным не
крозом, болезнями типа желтух. Распространяются 
с посадочным материалом, естественные переносчи
ки на в-де не установлены. Диагностируются в ос
новном электронной микроскопией. М е р ы б о р ь б ы : 
выращивание здорового посадочного материала ви
нограда. 
Лит.: Association of rickettsialike organisms wi th infections necrosi of 
grapevines and remission of syptoms after penici l l in treatment. — Phyto-
pathol. Z., 1975, №82; N i e n h a u s F . , R u m b o s l . Rickettsia — like orga
nisms in grapevine w i th yellow disease in Germany. — In . : Procedings of 
the 6 t h Conference on Virus and Virus Diseases of the Grapevine. Cordoba, 
1976. Monograf . I N I A . Min is t . Agric. Madr id , 1978, №18. 

В. Г. Маринеску, Кишинев 

Р Й Л О - Р О Д О П Ы , виноградарско-винодельч. р-н 
Болгарии, расположенный к югу от Подбалканья. 
Рельеф представлен горами Рила, Пирин и Родопы 
и Верхнефракийской низменностью. Почвы бурые 
лесные, горно-лесные, темноцветные, горно-луговые 
и скелетные; в поймах рек — плодородные аллюви
альные. В-д выращивали в Р.-Р. еще в 7 в. до н.э., о 
чем свидетельствуют древнегреческие источники. 
Самые большие виноградники тянутся вдоль р. Ма-
рица. Осн. сорта в-да: столовые — Жемчуг Саба, 
Шасла, Чауш, Королева виноградников, Мускат гам
бургский, Болгар; технические — Памид, Мавруд, 
Кокорко, Димят, Каберне-Совиньон, Мерло, Кабер
не фран. В-д столовых сортов производится здесь в 
большом кол-ве как для местного рынка, так и для 
экспорта; из технич. сортов вырабатываются вина, 
среди к-рых пользуются известностью красные — 
Болгар, Памид, Пиринско, Тракия. Крупный вино
дельческий центр в Р.-Р. — Черпан, где производят 
вино этого же названия. Софийский ин-т винодельч. 
пром-сти им. Г. Димитрова и Пловдивский высший 
с.-х. ин-т им. В. Коларова готовят специалистов вые-
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шей квалификации в области в-дарства и в-делия. 
В Софии находится опытная станция в-дарства. 
Лит.: М а г е р М. Н . , П е л я х М. А. Виноградарство Болгарии. — 2-е 
изд. — К., 1962. 

Р Й О - Н Ё Г Р О (Rio Negro), виноградарско-вино-
дельч. провинция в Аргентине (в Патагонии). Ви
ноградники расположены гл. обр. в долине р. Рио-
-Негро; орошаются. Почвы бурые, каштановые, 
черноземные. В-дарство в Р.-Н. появилось в 16 в. 
Преобладают сорта: столовые — Мускатель, Карди
нал, Королева виноградников; технич. красные — 
Мальбек, Барбера, Бальзамина, Пино и Каберне; 
белые — Мальвазия, Семильон, Педро Хименес, 
Криола Гранде. В Р.-Н. вырабатываются лучшие 
сухие, легкие вина Аргентины. Имеется эксперимен
тальная станция по в-дарству. 
РИОХА (Rioja), виноградарство-винодельч. регион 
на С Испании, у подножия Кантабрийских гор. Ви
ноградники расположены вдоль верхнего течения р. 
Эбро на известковых и песчано-глинистых почвах. 
В Р. в-дарство появилось позже, чем в др. регионах 
Испании. Осн. сорта в-да: красные — Темпранильо, 
Масуэло, Гарнача; белые — Виура и Мальвазия. Ви
на Р. готовят по французской технологии. Это свя
зано с тем, что в конце 19 в., когда филлоксера унич
тожила виноградники Бордо, многие французы пе
реселились в Р. В этом регионе вырабатывают сухие 
и сладкие белые и красные вина, различающиеся по 
возрасту и оттенку. Вина Р. контролируемых наиме
нований по происхождению свежие и слаженные, 
характеризуются повышенной кислотностью и спир-
туозностью. В г. Харо имеется опытная виногра
дарская станция. 

РИПАРИА Г Л У А Р Д Е М О Н П Е Л Ь Ё , Рипариа 
Г л у а р , Рипариа П о р т а л и с , Рипариа М и ш е л ь , 
Рипариа М а р т и н о , Рипариа к р у п н о л и с т н а я , 
филлоксероустойчивый подвой; получен Мишелем 
во Франции в х-ве Порталис близ Монпелье путем 
отбора лучших растений от высева семян Рипариа 
обыкновенной. Наибольшее распространение в СССР 
получил в Закарпатской обл. Листья крупные, кли
новидные, цельные с едва намеченными верхними 
лопастями, снизу опушение щетинистое вдоль глав
ных жилок и в углах расхождения жилок. Черешковая 
выемка открытая, сводчатая или И-образная с окру
глым дном. Цветок мужской, изредка цветки пере
ходные от мужских к обоеполым. По классификации 

П. Гале относится к третьему классу ранних подвоев 
с коротким вегетационным периодом. Обладает вы
сокой филлоксероустойчивостью, однако листья и 

молодые побеги повреждаются листовой формой 
филлоксеры. Отличается высокой морозоустойчи
востью и устойчивостью к грибным болезням, ча
стично повреждается белой гнилью. Засухоустойчи
вость низкая. Хорошо растет на плодородных по
чвах при содержании активной извести не выше 6%. 
Отличается мощным ростом побегов. Выход черен
ков, пригодных для прививки, 60—70 тыс. шт./га. Со
вместимость со многими европейскими сортами хо
рошая. Ускоряет созревание ягод и побегов приви
тых на нем сортов. Перспективен для районов в-дар
ства с относительно коротким вегетационным перио
дом. 

А. Г. Мишуренко, Одесса 

Р И П А Р И А Г Р А Н ГЛАБР, Г о л а я , Р и п а р и я 13, 
подвойный сорт в-да, отселектированный М. Арно в 
Монтаньяке (Франция). Имеет небольшое распро
странение в МССР среди насаждений Рипариа Глуар 
де Монпелье. Листья крупные, плоские, клинообраз
ные, удлиненные, слаборассеченные, трехлопастные, 
снизу с густым щетинистьм опушением. Черешковая 
выемка открытая, сводчатая, с жилками, часто ого
ленными к основанию. Цветок функционально-жен
ский. Грозди.мелкие, цилиндрические, рыхлые. Яго
ды мелкие, округлые, черные. Мякоть сочная, ки
слая, сок окрашен. Кусты сильнорослые. Вызревание 

побегов хорошее. Морозостойкость высокая. Фил-
локсеро- и милдьюустойчивость высокая. Засухо-
стойкость слабая. Сорт предпочитает глубокие, ры
хлые и обеспеченные влагой почвы. Выдерживает не 
более 15% активной извести в почве. Срастаемость 
с европейскими сортами и окореняемость хорошие. 
Выход черенков 60—70 тыс. шт./га. 

А. Г. Мишуренко, Одесса 

Р И П А Р И А х Р У П Ё С Т Р И С 101—14, филлоксеро
устойчивый подвой, выведенный Милльярде и де 
Грассе в 1882 во Франции в результате скрещивания 
видов Рипариа и Рупестрис. Относится к америко-
-американским межвидовым гибридам. В СССР 
имеется на Украине, в Молдавии, Грузии, Азербай
джане и Армении. На Украине и в Молдавии зани
мает свыще 60% площади всех маточников. Вызрев
шие побеги красновато-коричневые. Листья средние, 
округлые, трехлопастные, слабоморщинистые, боко
вые стороны приподняты вверх в виде желобка, снизу 
со щетинистым опушением вдоль жилок и в углах 
их расхождения. Черешковая выемка открытая, 
сводчатая с округлым дном. Цветок функционально-
-женский. Период от начала распускания почек до 

Рипариа глуар де Монпелье 

Рипариа гран глабр 
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листопада 170—190 дней при сумме активных темп-р 
3100—3450°С. Вызревание побегов хорошее (80— 
90%). Кусты среднерослые. Выдерживают до 9% 

Рипариа х Рупестрис 101-14 

активной извести в почве по П. Гале. Отличается 
хорошей окореняемостью черенков, высоким выхо
дом привитых саженцев из школки (45,2%) в комби
нации с сортом Алиготе и хорошим сродством с 
большинством европейских сортов. 

И. П. Гаврилов, Кишинев 

РИПАРИА х Р У П Е С Т Р И С 3306, 3306, подвой, по
лученный Кудерком в 1881 во Франции от скрещи
вания сортов Рипариа Томенто и Рупестрис Мартен. 
Относится к америко-американским межвидовым ги
бридам. Районирован в Груз. ССР. Побеги округлые, 
слаборозовые с одной стороны, междоузлия средней 
длины. Окраска от серо-коричневой до грязно-кори
чневой. Листья мелкие или средние, почкообразные, 
цельные или слаборассеченные, трехлопастные, слег
ка желобчато-изогнутые, темно-зеленые, морщини
стые, почти матовые, снизу покрыты хорошо замет
ным щетинистым опушением. Черешковая выемка 
варьирует от стрельчатой до сводчатой. Цветок муж
ской. Период от начала распускания почек до листо
пада в окрестностях Кишинева составляет 217 дней 
при сумме активных темп-р 4214°С. Вызревание по

бегов хорошее. Подвой сильнорослый, устойчив к 
филлоксере, морозу и засухе. Слабо выносит содер
жание извести в почве. 

П. X. Кискин, Кишинев 

Р И П А Р И А х Р У П Е С Т Р И С 3309, подвой, получен
ный Кудерком во Франции в 1882 путем скрещивания 
Рипариа Томенто и Рупестрис Мартен. Относится 

к америко-американским межвидовым гибридам. 
Имеется на Украине, в Молдавии, Азербайджане, 
Армении и Грузии. Побеги зеленые с красноватым 
оттенком на освещенной стороне. Листья средние, 
трехлопастные, слабожелобчатые, сетчато-морщи-
нистые, снизу с редким щетинистым опушением 
вдоль жилок. Черешковая выемка открытая, свод
чатая с острым дном. Цветок мужского типа. Распус
кание почек наступает во второй половине апреля. 
Вызревание побегов хорошее (85%). Выход черенков 
50—60 тыс./га. Подвой устойчив к корневой филло
ксере. Выдерживает до 11% активной извести в почве 
по П. Гале. Обладает хорошим каллусообразова-
нием, окореняемостью и срастаемостью в прививке. 

И. П. Гаврилов, Кишинев 

Р И П К О Р Д , ц и п е р м е т р и н , ц и м б у ш , б а р р и к а д , 
химический препарат, используемый как контактно-
-кишечный инсектицид. Обладает овицидным и ан-
тифидантным действием. Действующее в-во — ци
перметрин: а -циано-3-фонексибензил-2,2-диметил-
3-(2,2 дихлорвинил)-циклопропанкарбоксилит. Вы
пускается в виде 40%-ной концентрированной эмуль
сии. На виноградниках рекомендуется для опрыски
вания против листоверток; норма расхода 0,16— 
0,24л/га. Кратность обработок — не более 3. По
следняя обработка разрешена не позже, чем за 25 
дней до сбора урожая. Высокотоксичен для пчел, 
полезных насекомых и рыб, относительно нетокси
чен для птиц, среднетоксичен для теплокровных. 
При работе с Р. следует исключить попадание пре
парата на открытые участки кожи и особенно на сли
зистые оболочки глаз. 
Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

А. Г. Ребеза, П. Н. Недов, Кишинев 

Р И С Л И Н Г , Рислин г р е й н с к и й , Р и с л и н о к , за
падногерманский технич. сорт в-да народной селек
ции среднего периода созревания. Относится к эколо-
го-географич. группе западноевропейских сортов. 
Распространен во всех странах мира, культивиру
ющих в-д. В России известен с 1806. В СССР культи
вируется во всех районах в-дарства. Листья средние, 
округлые и овальные, воронковидно-складчатые, пя-
тилопастные,среднерассеченные, темно-зеленые, ма
товые, мелкопузырчатые, снизу со слабым паутини-

Рипаоиа х Рупестоис 3309 

Рипариа х Рупестрис 3306 
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стым со щетинками по жилкам опушением. Цветок 
обоеполый. Грозди средние и мелкие, цилиндричес
кие и цилиндроконические, среднеплотные. Ягоды 
средние и мелкие, округлые, желто-зеленые с золо
тисто-коричневым загаром на солнечной стороне. 
Кожица тонкая, прочная, покрыта хорошо замет
ными коричневыми точками. Мякоть сочная, таю
щая. Период от начала распускания почек до техни
ческой зрелости ягод в Крыму 135—155 дней при 
сумме активных темп-р 2700—3000°С. Вызревание 
побегов хорошее. Кусты выше среднего роста. Уро
жайность 90—120 ц/га. Устойчивость к морозам и 
засухе относительно высокая, к болезням и вреди
телям — слабая. Используется для приготовления 
столовых вин и шампанских виноматериалов, а 
также крепких и десертных вин высокого качества. 

Л. П. Трошин, Ялта 
Р И С Л И Н Г , столовое сухое белое марочное вино из 
в-да Рислинг рейнский и Рислинг итальянский, вы
ращиваемого в Кодровой, Южной и Предднестров-
ской зонах МССР. Выпускается с 1957. Цвет вина 

Рислинг Рислинг Абрау 

светло-зеленоватый с легкими золотистыми оттен
ками. Кондиции вина: спирт 9,5—13% об., титруемая 
кислотность 6—7 г/дм3 . В-д собирают при сахари
стости 17—19% и титруемой кислотности 7—9 г/дм3 , 
перерабатывают с отделением гребней. Для выра
ботки вина отбирают сусло-самотек и сусло первого 
давления (см. Белые столовые сухие вино материалы). 
Срок выдержки 1,5 года. Вино удостоено золотой и 
5 серебряных медалей. 

Р И С Л И Н Г АБРАУ, столовое сухое белое марочное 
вино из в-да сорта Рислинг, выращиваемого в вин-
совхозе „Абрау-Дюрсо". Выпускается с 1885. Цвет 
вина светло-золотистый с легким зеленоватым от
тенком. Букет — свойственный сорту. Кондиции 
вина: спирт 9,5—11,5% об., титруемая кислотность 
6,0—8,0 г/дм3. В-д собирают при сахаристости 18— 
20% и титруемой кислотности 7—8 г/дм3 , перераба
тывают с отделением гребней. Для выработки вина 
отбирают сусло-самотек и сусло первого давления 
(см. Белые столовые сухие виноматерилаы). Срок 
выдержки Р. А. 2 года. На 1-м году выдержки прово
дится ассамбляж и обработка виноматериалов, на 
2-м — виноматериалы купажируют и обрабатывают. 
Вино удостоено золотой, 5 серебряных и 4 бронзовых 
медалей. 

Р И С Л И Н Г А К С А Й С К И Й , столовое сухое белое 
марочное вино из в-да сорта Рислинг, выращиваемо
го в х-вах Ростовской обл. Выпускается Новочер
касским винзаводом „Донвино" с 1962. Цвет вина 
от светло-зеленого до светло-соломенного. Букет 
сортовой. Кондиции вина: спирт 10—11% об., титру
емая кислотность 6—9 г/дм3 . Для выработки вина 
в-д собирают при сахаристости 17—20%, титруемой 
кислотности 6—Юг/дм 3 , дробят с отделением гре
бней. Виноматериалы готовят путем брожения от-
стоенного сусла при темп-ре не более 26°С (см. Белые 
столовые сухие виноматериалы). Осветлившиеся ви
номатериалы снимают с осадка и направляют на 
выдержку. Срок выдержки 1,5 года. На 1-м году ви
номатериалы эгализируют, купажируют и обрабаты
вают, на 2-м — обработку проводят при необходи
мости. Вино удостоено 3 серебряных медалей. 

Н. И. Демиденко, Краснодар 
Р И С Л И Н Г АЛЬКАДАР, столовое белое марочное 
вино из в-да сорта Рислинг, выращиваемого в Бала-
клаво-Севастопольском р-не Крымской обл. Выра
батывается с 1936. Цвет вина от светло-соломенного 
до соломенного. Букет тонкий, развитый, с ярко 
выраженными сортовыми особенностями. Кондиции 
вина: спирт 10—13% об., сахар не более 0,2 г/100 см3 , 

Рислинг аксайский Рислинг Алькадар 
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титруемая кислотность 5—7 г/дм3 . Для выработки 
вина Р. А. в-д собирают при сахаристости 18—21%, 
дробят с гребнеотделением. После окончания бро
жения при необходимости выдерживают виномате-
риалы 3 месяца на дрожжевых осадках при темп-ре 
10—12°С (см. Белые столовые сухие виноматериалы). 
Затем выдерживают 1,5 года в дубовых бутах и пол
года — в эмалированных цистернах. На 1-м году про
изводят 2 открытые переливки и оклейку, на 2-м — 
1—2 закрытые переливки и доработку до разливо-
стойкого состояния. Вино удостоено 3 серебряных 
медалей. Э.Я. Мартыненко, Ялта 

Р И С Л И Н Г АНАПА, столовое белое марочное вино 
из в-да сорта Рислинг, выращиваемого в х-вах Анап
ского р-на Краснодарского края. Выпускается с 1936 
Анапским винзаводом. Цвет вина светло-соломен
ный. Букет сортовой. Кондиции вина: 9,5—11,5% об., 
титруемая кислотность 6 г/дм3 . В-д собирают при 
сахаристости не менее 17,5%, перерабатывают с от
делением гребней. Для выработки вина отбирают 
сусло-самотек и первые фракции прессового сусла 
(см. Белые столовые сухие виноматериалы). Срок 
выдержки 1,5 года. На 1-м году производят эгали-
зацию, купаж, оклейку и др. технологич. операции. 
Вино удостоено золотой, 2 серебряных и бронзовой 
медалей. Н. И. Демиденко, Краснодар 

Р И С Л И Н Г Д А Г Е С Т А Н С К И Й , столовое сухое бе
лое марочное вино из в-да сорта Рислинг, выращи
ваемого в х-вах Даг. АССР. Выпускается винсовхо-
зом „Муцал А у л " „Дагвино" с 1972. Цвет вина све
тло-соломенный с зеленым оттенком. Букет сорто
вой. Кондиции вина: спирт 10—11% об., титруемая 
кислотность 6 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости 
не ниже 18%, титруемой кислотности 7—9 г/дм3 , 
дробят с отделением гребней. Для выработки вина 
отбирают сусло-самотек и первые фракции, к-рые 
сбраживают при темп-ре, не превышающей 26°С 
(см. Белые столовые сухие виноматериалы). Выбро
дившие и осветлившиеся виноматериалы снимают 
с осадка и направляют на хранение. Срок выдержки 
2 года. На 1-м году проводят эгализацию и полную 
технологич. обработку, на 2-м — технологич. опе
рации проводят при необходимости. 

Н. И. Демиденко, Краснодар 

Р И С Л И Н Г Д О Н С К О Й , столовое сухое белое ма
рочное вино из в-да сорта Рислинг, выращиваемого 
в х-вах Ростовской обл. Выпускается с 1953- Цвет 
вина светло-соломенный. Букет характерный, сорто
вой, с цветочным ароматом. Кондиции вина: спирт 

■Иг 
Рислинг Иссык Рислинг Мысхако 
10—12% об., титруемая кислотность 6—8 г/дм3 . В-д 
собирают при сахаристости 18—20% и титруемой 
кислотности 7—9 г/дм3 , перерабатывают с гребне
отделением (см. Белые столовые сухие виноматери
алы). Срок выдержки вина 1,5 года. Все технологич. 
операции осуществляют при минимальном доступе 
воздуха. Вино удостоено 3 серебряных медалей. 

В. П. Арестов, Новочеркасск 

Р И С Л И Н Г З А К А Р П А Т С К И Й , столовое сухое белое 
марочное вино из в-да сорта Рислинг, выращивае
мого в х-вах Закарпатской обл. УССР. Выпускается 
Середнянским совхозом-заводом с 1960. Цвет вина 
от светло-соломенного до золотистого с зеленова
тым оттенком. Букет сортовой, яркий, цветочный. 
Кондиции вина: спирт 10—13% об., титруемая кис
лотность 5—7 г/дм3. В-д собирают при сахаристости 
не ниже 18%, титруемой кислотности 6—8 г/дм3 , дро
бят с отделением гребней. Виноматериалы готовят 
путем брожения сусла при темп-ре, не превышающей 
26°С (см. Белые столовые сухие виноматериалы). 
Срок выдержки 2 года. Вино удостоено 2 золотых, 3 
серебряных и бронзовой медалей. 

Н. М. Пушкарев, Г. И. Баргман, Одесса 

Р И С Л И Н Г И С С Ы К , столовое сухое белое вино из 
в-да сорта Рислинг, выращиваемого в микрорайонах 
плодвинсовхоза „Иссык " Алма-Атинской обл. Каз. 
ССР. Вырабатывается с 1955. Цвет вина от светло-
-соломенного до темно-золотистого. Кондиции ви
на: спирт 10—12% об., титруемая кислотность 6— 
8 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости 17—21% и 
титруемой кислотности 8—10 г/дм3 , перерабатывают 
без гребнеотделения. Отбирают сусло-самотек и пер
вую фракцию; брожение ведут доливным способом. 
Сброженный виноматериал снимают с осадка и на
правляют на хранение. Через 3—4 недели проводят 
вторую переливку и обработку оклеивающими в-ва-
ми. Срок выдержки 1,5 года. Вино удостоено 2 золо
тых, 3 серебряных и бронзовой медалей. 

В. И. Халина, Алма-Ата 

Р И С Л И Н Г И Т А Л Ь Я Н С К И Й , Г р о ш е в и н а ( в Юго-
славиии), О л а с р и с л и н г (в Венгрии), технич. сорт 
в-да среднего периода созревания. Родина — Италия. 
Относится к эколого-географич. группе западноевро
пейских сортов. Широко культивируется на Балка
нах. Районирован на Украине. Листья средние, ок
руглые, яйцевидные, трех-, пятилопастные, средне-
и глубокорассеченные, светло-зеленые, с незначи
тельной загнутостью вверх краев, снизу с паутини
стым опушением. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная или сводчатая, широкая с открытым дном. 
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Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндрические 
или цилиндроконические, часто крылатые, плотные. 
Ягоды мелкие или средние, округлые, светло-зеле
ные, покрыты темными точками. Кожица плотная, 
прочная. Мякоть сочная. Период от начала распуска
ния почек до технической зрелости ягод в окрестно
стях Одессы 148 дней при сумме активных темп-р 
2800—2900°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
сильнорослые. Урожайность 70—75 ц/га. Сорт в 
средней степени поражается милдью, сильно серой 
гнилью и паутинным клещом. 

Е. П. Чебаненко, Одесса 

Р И С Л И Н Г М Ы С Х А К О , столове сухое белое маро
чное вино из в-да сорта Рислинг, выращиваемого в 
р-не Новороссийска Краснодарского края. Выраба
тывается винсовхозом „Малая Земля" с 1946. Цвет 
вина светло-соломенный. Букет с тонами сорта. Кон
диции вина: спирт 9,5—12% об., титруемая кислот
ность 6 г/дм3. В-д собирают при сахаристости 17% и 
титруемой кислотности 6—9 г/дм3 ; перерабатывают 
с гребнеотделением (см. Белые столовые сухие вино-
материалы). Срок выдержки вина 1,5 года. На 1-м 
году выдержки проводят эгализацию, купаж и техно-
логич. обработку; на 2-м — все процессы проводятся 
при необходимости. Вино удостоено 5 серебряных 
и бронзовой медалей. 

Р И С Л И Н Г Р Е Й Н С К И Й , см. Рислинг. 

Р Й У - Г Р А Н Д И - Д У - С У Л (Rio-Grande do Sul), круп
нейшая виноградарско-винодельч. зона Бразилии на 
территории одноименного штата на Ю страны. Пре
обладают красноцветные латеритные почвы. Климат 
влажный субтропический. В-д американских сортов 
был завезен португальскими колонистами в нач. 16 в. 
Во 2-й пол. 19 в. итальянские колонисты начали по
садки в-да европейских сортов. В этой зоне сосредо
точено свыше 70% всех виноградных насаждений 
Бразилии. Преобладают плантации американских 
сортов Изабелла, Ниагара, Конкорд, Зейбель. Основ

ные европейские сорта: технические белые — Пино, 
Рислинг, Траминер, Мускат, Мальвазия, Треббиано, 
Верначча, Поверелла; красные — Каберне, Мальбек, 
Барбера, Мерло, Санджовезе, Гренаш, Сенсо, Али
канте; столовые — Альфонс Лавалле, Шасла золоти
стая, Мускат александрийский, Розато ди Террасина, 
Италия, Кардинал. Средняя урожайность европей
ских сортов 150—180 ц/га, Изабеллы — свыше 
200 ц/га. Производят в основном ординарные вина. 
Филиал франц. фирмы „ М о е е Шандон" выпускает 
игристые и сухие вина. 

Р И Ш БАБА, Дербент ц и б и л , К и з и л у з ю м , сто
ловый сорт в-да позднего периода созревания. От
носится к эколого-географич. группе восточных сор
тов. Встречается в насаждениях Даг. АССР и на ста
рых виноградниках Азерб. ССР, Арм. ССР, Туркм. 
ССР. Листья крупные, пяти-, реже трехлопастные, 
глубокорассеченные, слабо воронковидные, сетчато-
-морщинистые, снизу голые. Черешковая выемка от
крытая стрельчатая или закрытая наглухо с узкоще-
левидным просветом с одной-двумя шпорцами. Цве
ток обоеполый. Грозди средние, конические. Ягоды 
крупные, удлиненно-яйцевидные, зеленовато-белые 
с бледно-розовым оттенком. Кожица тонкая, эла
стичная. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в окрестностях Дербента 150 
дней при сумме активных темп-р 3400°С. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность при применении зим
него влагозарядкового полива 114 ц/га. Сорт слабо 
поражается милдью, сильнее оидиумом, гроздевой 
листоверткой. Обладает хорошей транспортабель
ностью. Используется для потребления в свежем 
виде, зимнего хранения, приготовления мармелада, 
желе и маринадов. 
Р К А Ц И Т Е Л И , М а м а л и Р к а ц и т е л и , Дедали 
Р к а ц и т е л и , Т о п о л е к , К о р о л е к , грузинский наи
более распространенный технич. сорт в-да среднего 
периода созревания. Относится к эколого-географич. 
лруппе сортов бассейна Черного моря. В СССР рай-

Ркацители 
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онирован в Грузии, Армении, Узбекистане, Таджи
кистане, Казахстане, на Украине, в Молдавии, в 
Даг. АССР и в Ставропольском крае. Листья сред
ние, округлые, слаборассеченные, почти цельные, 
трех-, пятилопастные, воронковидно-желобчатые, 
сетчато-морщинистые, снизу со слабым паутинис
тым опушением. Черешковая выемка глубокая, от
крытая, лировидная с острым дном. Цветок обоепо
лый. Грозди средней величины или крупные, цилин-
дроконические, крылатые, часто двойные. Ягоды 
средние, овальные, золотисто-желтые с коричневыми 
пятнами загара на солнечной стороне. Кожица тон
кая, прочная. Мякоть сочная, расплывающаяся. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в окрестностях г. Телави 150 дней при 
сумме активных темп-р 3000—3100°С. Вызревание 
побегов хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 
100—150 ц/га. Один из наиболее зимостойких сортов. 
Среднеустойчив против милдью, оидиумом повреж
дается слабо. Обладает высокой устойчивостью про
тив филлоксеры. 

Р К А Ц И Т Е Л И , столовое сухое белое марочное вино 
из в-да сортов Ркацители, Хихви и Мцване, выращи
ваемого в х-вах Карданахского микрорайона Груз. 
ССР. Выпускается с 1943. Цвет вина янтарный. Букет 
развитый, фруктовый. Кондиции вина: спирт 11,5— 
13% об., титруемая кислотность 4—6 г/дм3 . В-д со
бирают при сахаристости не ниже 20%, перерабаты
вают без отделения гребней (см. Белые столовые 
сухие вино материалы). Брожение ведут по иммере-
тинскому способу в глиняных кувшинах, с периодич. 
перемешиванием мезги. После прекращения броже
ния кувшины доливают и закрывают герметически. 
Через 20—30 дней проводят переливку и эгализацию 
виноматериалов, к-рые выдерживают в дубовых 
бочках или бутах (2 года). Переливку производят 
каждые 2—3 месяца. Рекомендуется горячий розлив 
или бутылочная пастеризация. Вино удостоено золо
той, серебряной и 2 бронзовых медалей. 

М. И. Зауташвили, Тбилиси 

Р К А Ц И Т Е Л И БЕРИСЛАВСКОЕ, столовое сухое 
белое марочное вино из в-да сорта Ркацители, выра
щиваемого в совхозах Херсонской обл. на право
бережье Днепра. Марка создана в 1968. Цвет вина от 
светло-соломенного до соломенного с зеленоватым 
оттенком. Букет сортовой, слаженный. Кондиции 
вина: спирт 10—13% об., титруемая кислотность — 
6—7 г/дм3. В-д собирают при сахаристости 17—22%, 
титруемой кислотности 6—8 г/дм3 , дробят с гребне-
отделением. Виноматериалы готовят путем броже
ния осветленного сусла-самотека и первой фракции 
при темп-ре, не превышающей 22°С (см. Белые сто
ловые сухие виноматериалы). Срок выдержки 1,5 го
да. На 1-м году выдержки проводят эгализацию, ку
паж и технологич. обработки, на 2-м — обработки 
назначают при необходимости. Вино удостоено се
ребряной медали. 

Н. М. Пушкарев, Г. И. Баргман, Одесса 

Р К А Ц И Т Е Л И Г Е Д Ж У Х , столовое сухое белое ма
рочное вино из в-да сорта Ркацители, выращиваемо
го в х-вах Дербентского р-на Даг. АССР. Вырабаты
вается с 1947. Цвет вина от соломенного до светло-
-золотистого. Букет сортовой. Кондиции вина: спирт 
10—11% об., титруемая кислотность 6 г/дм3 . В-д со
бирают при сахаристости 18—19%, титруемой ки
слотности 7—8 г/дм3 , дробят с отделением гребней. 
Для выработки вина отбирают сусло-самотек, к-рое 
после отстаивания сбраживают на чистых культурах 

Ркацители Ркацители бериславское 

дрожжей (см. Белые столовые сухие виноматериалы). 
Срок выдержки 2 года. На 1-м году выдержки про
водят эгализацию, купаж и технологич. обработку, 
на 2-м — технологич. обработки назначаются при 
необходимости. 
Р К А Ц И Т Е Л И Д А Г Е С Т А Н С К О Е , столовое сухое 
белое марочное вино из в-да сорта Ркацители, вы
ращиваемого в х-вах Даг. АССР. Выпускается вин-
совхозом „Муцал-Аул" ( „Дагвино") с 1981. Цвет 
вина от светло-соломенного до светло-золотистого. 
Букет хорошо выраженный, сортовой. Кондиции 
вина: спирт 10—12% об., титруемая кислотность 6— 
8 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости не менее 18%, 
титруемой кислотности 6—9 г/дм3 , дробят с отделе
нием гребней. Для выработки Р. д. отбирают сусло-
-самотек и сусло первого давления, к-рые сбражи
вают при темп-ре, не превышающей 26°С (см. Белые 
столовые сухие виноматериалы). Срок выдержки 
вина 1,5 года. На 1-м году выдержки проводят эгали
зацию, необходимые обработки и переливку, на 2-м 
— обработки проводят при необходимости. 

Р К А Ц И Т Е Л И И Н К Е Р М А Н С К О Е , столовое белое 
марочное вино из в-да сорта Ркацители, выращи
ваемого в х-вах Севастопольского, Бахчисарайского 
и др. районов Крыма. Цвет вина от светло-соломен
ного до золотистого. Букет с цветочными тонами, 
присущими сорту. Кондиции вина: спирт 10—13% 
об., титруемая кислотность 6 г/дм3 . В-д собирают 
при сахаристости 18—22%, перерабатывают с отде
лением гребней (см. Белые столовые сухие винома
териалы). Рекомендуется прессование в-да по шам
панскому способу. Выдерживают 1,5 года в дубовых 

Ркацители инкерманское Ркацители терское 
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бутах в спец. помещениях при темп-ре 10—14°С. На 
1-м году производят 2 открытые переливки, на 2-м 
— 1—2 закрытые. Вино удостоено серебряной ме
дали. А. К. Полонская, Ялта 

Р К А Ц И Т Е Л И ТЕРСКОЕ, столовое сухое белое ма
рочное вино из в-да сорта Ркацители, выращиваемо
го в х-вах Наурского р-на Чечено-Ингушской АССР. 
Выпускается Наурским винзаводом с 1963. Цвет вина 
светло-соломенный с зеленоватым оттенком. Букет 
хорошо развитый, сортовой. Кондиции вина: спирт 
9—12% об., титруемая кислотность 6 г/дм3. В-д со
бирают при сахаристости 17—19%, титруемой ки
слотности 6—7 г/дм3 , дробят с отделением гребней. 
Виноматериалы готовят путем брожения сусла-само
тека при темп-ре не выше 26°С (см. Белые столовые 
сухие виноматериалы). Срок выдержки Р. т. 1,5 года. 
На 1-м году выдержки проводят эгализацию, купаж 
и технологич. обработки, на 2-м — технологич. об
работки назначаются при необходимости. Вино удо
стоено золотой и серебряной медалей. 

РОБОТ (чеш. robot, от robota — работа, труд) тер
мин, к-рым обозначают машины с антропомор
фным (человекоподобным) действием. Впервые вве
ден К. Чапеком в пьесе „ R . U. R." в 1920. В пром. 
произ-ве и науч. исследованиях Р. — автоматич. про
граммно управляемые манипуляторы, выполняю
щие рабочие операции со сложными пространствен
ными перемещениями. Промышленный Р.-манипу
лятор имеет, как правило, „механическую руку" (од
ну или несколько) и вынесенный пульт управления 
либо встроенное устройство программного управле
ния. Р. применяются в винодельч. пром-сти для вы
полнения операций по снятию бутылок с конвейера, 
их укладки в тару, разборки пакетов, подачи тары 
и др. 

РОВРАЛЬ, химический препарат, используемый как 
фунгицид контактного действия. Действующее в-во 
— ипродион: изопроилкарбамоил-1-(дихлоро-3,5-фе-
нил-3-гидантион). Белое кристаллич. в-во без запаха. 
Точка плавления — 136°С. Малорастворим в воде, 
растворим в большинстве органич. растворителей. 
Под действием ультрафиолетовых лучей разрушает
ся. Выпускается в виде 50%-ного смачивающегося 
порошка, пасты и концентрированной эмульсии. На 
в-де рекомендуется для применения в период веге
тации против серой гнили и оидиума путем опры
скивания растений 0,15%-ной суспензией при норме 
расхода 1,5—2,25 кг/га. Первую обработку проводят 
при появлении заболевания или в конце цветения, 
последующие — перед смыканием гроздей, в начале 
созревания и через 14—20 дней. Срок ожидания 20 
дней, кратность обработок — не более 4. Слабо ток
сичен для птиц, пчел и др. насекомых. Меры предо
сторожности те же, что и при работе с малотоксич
ными пестицидами. Совместим с большинством пес
тицидов. 
Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

П. Н. Недов, А. Г. Ребеза, Кишинев 

РОД (genus), основная надвидовая таксономическая 
категория, объединяющая близкие по происхожде
нию виды. Напр., разные виды в-да, произрастающие 
в Восточной Азии, Северной и Центральной Амери
ке, в Европе, образуют род Vitis (виноград). Обычно 
Р. включает много видов, но есть и монотипные Р., 
состоящие из одного вида. Род иногда подразде
ляется на подроды. Близкие Р. группируются в семей
ства. Семейство Vitaceae Juss. объединяет 14 родов: 

Acareosperma, Ampelocis-
sus, Ampelopsis, Cayratia, 
Cissus, Clematicissus, Cy-
phostemma, Landukia, Par-
thenocissus, Pterisanthes, 
Pterocissus, Rhoicissus, Te-
trastigma, Vitis, из к-рых 4 
(Acareosperma, Clematicis
sus, Landukia и Pterocissus) 
— монотипных. В архео-
логич.раскопках на грани
це юры и мела встречают
ся ископаемые виды вы
мершего рода Cissites. P. 
обозначается одним латин- . 

А. К. Родопуло 
ским словом, например, 
Vitis (виноград), Parthenocissus (девичий виноград), 
Ampelopsis (виноградовник). 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

РОД П О Ч В , таксономич. единица классификации 
почв ниже подтипа, но выше вида. 
Используется для разделения подтипов на группы почв со специфич. 
свойствами, обусловленными особенностями химич. и гранулометрич. 
состава почвообразующих пород, влиянием грунтовых вод, а также 
агротехногенных факторов. В черноземах, напр., выделяются след. 
роды: слабодифференцированные — имеют нечеткие границы гене-
тич. горизонтов, нетипично выраженные морфологич. признаки, раз
виты на легких супесчаных и песчаных породах; остаточно-карбонат-
ные — отличаются очень высоким содержанием карбонатов, образо
ваны на элюво-делювии известняков, мергелей, мела; солонцевато-
-засоленные — содержат повышенное кол-во воднорастворимых 
солей и поглощенного натрия, развиты на засоленных суглинках или 
глинах; слитые — характеризуются очень высокой плотностью и тре-
щиноватостью в сухом состоянии, липкостью и вязкостью — во влаж
ном, образуются на иловато-глинистых породах; остаточно-луговые 
— отличаются реликтовыми признаками „лу говости " , приурочены 
к надпойменным речным террасам. По признакам агротехногенной 
преобразованности могут быть выделены роды: вторично-солонце
вато-засоленных и вторично-слитых орошаемых черноземов, а также 
род плантажированных среднемощных черноземов. П р и планирова
нии размещения сортов в-да на участке необходимо учитывать Р. п. 
Ла слитых и солонцевато-засоленных черноземах не рекомендуется 
размещать виноградники. 

Лит.: Классификация и диагностика почв СССР. — М. , 1977; Почвы 
Молдавии. — К., 1984. — Т. 1. Б.П.Подымов, Кишинев 

Р О Д И О Л А РОЗОВАЯ (Rhodiola rosea L.), з о л о т о й 
к о р е н ь , вид многолетнего травянистого растения 
сем. толстянковых; ингредиент ароматизированных 
вин. Растет в полярно-арктической и альпийской 
областях Европейской части СССР, в Сибири и в 
горах Алтая. Осн. промышленные заросли находят
ся на Алтае. Используют корневище и корни P.p., 
имеющие горько-вяжущий вкус и запах, напомина
ющий аромат розы; содержат фенольные соедине
ния, флавоноиды, дубильные в-ва, эфирное масло 
(5%), органические кислоты, сахара, липиды, вита
мины С, РР и др. Применяют в произ-ве марочного 
белого вина Букет Молдавии. 
Лит.: Г а м м е р м а н А . Ф . , Г р о м И . И . Дикорастущие лекарственные 
растения СССР. — М. , 1976. М. В. Бодруг, Кишинев 

Р О Д Й Т И С , Р о г д и т и с , К о к к и н а р а , древний гре
ческий винный сорт в-да. Листья крупные, глубоко-
рассеченные, пятилопастные, снизу покрыты щети
нистым опушением. Черешковая выемка открытая, 
неправильной стрельчатой формы. Цветок обоепо
лый. Грозди от средних до крупных, цилиндрокони-
ческие, среднеплотные. Ягоды средние и крупные, 
овальные, розовые или красные. Кусты сильнорос
лые. Устойчивость к милдью и оидиуму слабая. 

Р О Д О П У Л О Александр Константинович (р. 12.8. 
1903, г. Кобулети Груз. ССР), сов. биохимик. Д-р 
биологич. наук (I960), проф. (1975). После оконча
ния (1930) Груз. с.-х. ин-та на научно-исслед. работе. 
С 1961 ст. науч. сотрудник Ин-та биохимии им. 
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А. Н. Баха АН СССР. Р. проводил исследования в 
области биохимии и микробиологии в-да, техно
логии вина. Теоретич. и практич. значение имеют его 
работы по регулированию окислительных процес
сов при технологии приготовления шампанского. 
Впервые научно обосновал и внедрил в произ-во 
обескислороживание вина дрожжами. Изучает про
блемы биохимии и технологии переработки в-да и 
вина, образования в-в, обусловливающих аромат 
вина. 
Соч.: О биохимических процессах в виноделии. — М. , 1962; Биохимия 
виноделия. — М. , 1971; Биохимия шампанского производства. — 2-е 
изд. — М. , 1975; Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — М. , 1983. 

Р О Ж О К , короткая двухлетняя часть древесины ку
ста, на к-рой находятся сучок замещения и плодовая 
лоза (см. Куст винограда). 

РОЗА Э Ф И Р Н О М А С Л И Ч Н А Я , вид растений рода 
Rosa сем. розоцветных, ингредиент ароматизирован
ных вин. Культивируется во многих странах; в СССР 
— в Крыму, Молдавии, Краснодарском крае и на 
Кавказе (Грузия и Армения). В качестве сырья ис
пользуют лепестки (розовые или красные) с прия
тным характерным ароматом, содержащие большое 
кол-во эфирного масла (0,15—0,7% от массы свежесо
бранных цветков). В состав эфирного масла входят 
фенилэтиловый спирт (60—75%), гераниол (2—10%), 
цитронеллол (1—5%), нерол (1—4%) и стеароптены. 
Применяется в произ-ве ароматизированного вина 
Сэнэтате, ликеров и настоек. 

РОЗАКЙЕ РОШИЕ, столовый сорт в-да позднего 
периода созревания. Предполагается, что происхо
дит из Малой Азии от сорта Розаки. Имеет ограни
ченное распространение. В СССР встречается в кол
лекционных насаждениях. Урожайность средняя и 
постоянная. Устойчивость против милдью и оидиу
ма слабая. 

РОЗЛИВ ВИНА, технологич. операция, предусма
тривающая налив готового вина в бутылки, в к-рых 
вино поступает в торговую сеть или на выдержку в 
коллекции. Процесс Р. в. в бутылки включает допо
лнительно след. технологические операции: мойку 
бутылок, укупорку, бракераж, внешнее оформление 
и завертывание бутылок в бумагу. При произ-ве га
зированного вина его сатурация диоксидом угле
рода совмещена с операцией розлива. Р. в. в унифи
цированную тару осуществляется на разливочных 
машинах различной конструкции и производитель
ности. Различают Р. в. в бутылки по объему и по уро
вню. Налив определенного объема вина в бутылку 
называется розливом по объему, а налив вина до 
определенной высоты бутылки — розливом по уров
ню. Последний вид розлива является желательным 
для марочных вин, окисление к-рых может нарушить 
приобретенные с годами выдержки качества. Сниже
ние концентрации кислорода в вине при розливе с 
целью предохранения от окисления достигается про
дувкой вина до розлива инертными газами, продув
кой и заполнением бутылок диоксидом углерода 
(или др. инертным газом) и удалением воздуха из 
надвинного пространства после наполнения бутылок 
инертным газом. 
Для обеспечения биологич. стабильности отдельных 
типов вин (столовых, сухих, полусухих и полуслад
ких) применяется бутылочная пастеризация, а также 
горячий розлив и холодный стерильный розлив. 
Лит.: Г е р а с и м о в М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М. , 1964; 
Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1984. — Т. 4. 

Р. П. Точилина, Москва 

РОЗЛИВ Ш А М П А Н С К О Г О , технологич. операция 
в произ-ве шампанского резервуарным методом, 
заключающаяся в наполнении бутылок готовым 
шампанским. Р. ш. осуществляется по уровню в но
вые шампанские бутылки (ГОСТ 10117-80) на спец. 
разливочных машинах в соответствии с требования
ми ГОСТ 13918-68. После Р. ш. высота уровня вина от 
верхнего края венчика бутылки должна составлять 
8 i 1 см при темп-ре 20°С. Для того чтобы в резуль
тате розлива не ухудшились качество и типичные 
свойства шампанского из-за окисления компонентов 
вина и дешампанизации, при Р. ш. необходимо соб
людать след. технологич. требования: постоянно 
поддерживать давление в разливочной машине не 
менее 200 кПа и темп-ру не выше — 1°С; непосред
ственно перед заполнением бутылок удалять из них 
воздух путем вакуумирования или др. способами; 
исключить резкие динамич. воздействия, колебания 
темп-ры и возникновение местных температурных 
градиентов; не допускать нарушения герметичности; 
исключить свободное падение и распад струи вина; 
направлять поток вина на внутреннюю поверхность 
стенок бутылки („шатровый розлив"); охлаждать 
бутылки перед розливом. При соблюдении этих тре
бований вкус и букет шампанского после розлива 
не приобретают окисленных тонов и существенно 
не нарушается фазовое равновесие между отдель
ными формами диоксида углерода, сложившееся в 
результате шампанизации. После Р. ш. бутылки не
медленно герметически укупоривают спец. пробка
ми, к-рые закрепляют с помощью мюзле и направ
ляют на контрольную выдержку. 
Лит.: Сборник технологических инструкций, правил и нормативных 
материалов по винодельческой промышленности /Под ред. Г. Г. Ва-
луйко, А. В. Трофимченко. — 5-е изд. — М. , 1978; М е р ж а н и а н А. А. 
Физико-химия игристых вин. — М. , 1979; К и ш к о в с к и й З . Н . , М е р 
ж а н и а н А. А. Технология вина. — М. , 1984. 

А. А. Мержаниан, Краснодар 

Р О З М А Р И Н Л Е К А Р С Т В Е Н Н Ы Й (Rosmarinus of
ficinalis L.), вид вечнозеленых кустарников сем. гу
боцветных; ингредиент ароматизированных вин. 
Дико растет в средиземноморских странах, культиви
руется на Южном берегу Крыма и Черноморском 
побережье Кавказа. В качестве сырья используют 
листья и соцветия Р. л., содержащие значит, кол-во 
эфирного масла: 1,5—2,5% массы сухого сырья. В 
состав последнего входят: пинен (30%), камфен (20%), 
цинеол (10%), борнеол (10%), камфора (7%) и др. Это 
прозрачная, бесцветная или желтоватая жидкость, 
обладающая сильным камфорным запахом и пряно-
-горьким вкусом. 

Р О З Н И Ч Н А Я ЦЕНА, см Цена. 

РОЗОВЫЕ ВИНА, вина, получаемые из красных 
сортов в-да с белой или слегка окрашенной мякотью 
или из смеси красных и белых сортов; при этом бро
жение проводят т. о., чтобы окраска вина оставалась 
розовой. Р. в. можно готовить также смешением 
красных и белых виноматериалов. Во Франции этот 
прием запрещен. В зависимости от интенсивности 
окраски к Р. в. относят: вина с оттенком от светло-
-розового до светло-красного; вина с бледно-рубино
вой окраской; вина с оттенком шелухи лука, в окрас
ке к-рых преобладают оранжевые и желтые тона. 
Достаточно окрашенные Р. в., к-рые очень близки к 
красным, получают путем ограниченного настаива
ния мезги или непродолжительной (5—24 ч) ее угле-
кислотной мацерации, обеспечивающей хорошую 
диффузию полифенолов кожицы. Известны и др. 
Р. в., к-рые больше приближаются к белым. Их по
лучают в результате прессования мезги сразу же по-
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еле дробления в-да и при меньшем контакте сусла с 
ней. Эти вина более ароматны и свежи. Столовые 
Р. в. потребляют обычно молодыми. 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М . , 1980. — Т. 3. 

РОИЦЙССУС (Rhoicissus Planch.), род семейства 
Vitaceae Juss. Включает 12 видов, распространенных 
на юге Аравийского полуострова, в центральной 
Африке и Южной Америке. Небольшие кустарники 
с усиками. Листья простые или сложные с 3—5 ло
пастями. Соцветие — завиток без усиков. Цветки 
обоеполые или ложнообоеполые 5—7-членного типа 
с толстыми твердыми лепестками продолговато-
-треугольной формы. Подпестичный диск полностью 
сросся с завязью. Ягода твердая, мясистая, с 1—4 
сферически-овальными семенами, имеющими хо
рошо выраженную халазу. Цитологически изучены 
2 вида — Rh. rhomboidea (E. Mey) Planch., Rh. sericea 
Planch., произрастающие во влажных субтропиках 
южной Африки и встречающиеся в СССР в фондо
вых оранжереях Главного Ботанического сада АН 
СССР (Москва) и Ботанического сада АН МССР 
(Кишинев). Оба вида имеют одинаковое число хро
мосом 2л = 40. 
Лит.: Тропические и субтропические растения. — М . , 1974; Ampelo-
grafia Republicii Socialiste Romania. — Bucure§ti, 1970. — V. 1. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

РОЙЯЛ ВИНЬЯРД, П р о з р а ч н ы й , П а н о прекос , 
Сицильен, Шасла де К а н д о л ь , столовый сорт 
в-да раннего периода созревания. Выведен в Англии 
из семян неизвестного сорта. Встречается в коллек
ционных насаждениях и на небольших производ
ственных участках Одесской, Николаевской и Крым
ской обл. УССР. Листья средние, округлые, трехло
пастные, с металлическим блеском, средне- или силь-
норассеченные с загнутыми вниз краями. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, конические или цилин-
дро-конические, иногда крылатые, средней плотнос
ти. Ягоды средние и крупные, овально-яйцевидные, 
зеленовато-желтые с золотистым оттенком и про-

Ройял Виньярд 

свечивающимися жилками. Кожица тонкая, прочная, 
покрыта восковым налетом. Мякоть мясисто-со
чная. Период от начала распускания почек до полно
го созревания ягод в Одесской обл. 131, в Ялте — 145 
дней при сумме активных темп-р 2600°С. Вызревание 
побегов хорошее. Кусты сильнорослые. Урожай
ность стабильная (80—100 ц/га). Сорт слабо поража
ется оидиумом, милдью и серой гнилью ягод. Грозди 
редко повреждаются листоверткой, хорошо сохра
няются при длительной выдержке на кустах, не увяли-
ваясь. Транспортабельность высокая. 

Е. Н. Докучаева, Одесса 

РОЛЬ, старый столово-технический французский 
сорт в-да позднего периода созревания. Завезен в 
1959 из Франции в коллекцию Молд. НИИВиВ . Цве
ток обоеполый. Грозди довольно крупные, цилин
дрические, среднеплотные и плотные. Ягоды сравни
тельно крупные, круглые, белые. Мякоть сочная. 
Кусты выше средней силы роста. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность высокая. 

„ Р О М А Н Ё Ш Т Ы " , совхоз - завод , , Р о м а н е ш т ы " 
(с. Романешты Страшенского р-на МССР), агропро
мышленное предприятие по произ-ву винограда и 
вина. Организован в 1940. Площадь виноградников 
842 га (1985). Осн. сорта: Каберне-Совиньон, Трами-
нер розовый, Мерло, Алиготе. Урожайность с 1 га 
(в среднем за год) составила в 1976—1980 52 ц, в 
1981—1984 — 75,7, валовой сбор в-да 2897 и 5170 со
ответственно. Производительность труда за сравни
ваемый период возросла в 1,5 раза. Винзавод мощно
стью переработки 6 тыс. т в-да в сезон вырабатывает 
шампанские виноматериалы и марочные вина Ро
манешты и Трандафирул Молдовей. 
Лит.: Х а ч а т у р я н Р. П. Совхоз-завод „ Р о м а н е ш т ы " . — К., 1967. 

Р О М А Н Ё Ш Т Ы , столовое красное марочное вино. 
Марка создана в совхозе-заводе „Романешты" 
МССР в 1960 сначала под названием „Бордо" , а с 
1962 — Романешты типа Бордо. Вино Р. готовится 
из в-да сортов Каберне-Совиньон, Мерло, Мальбек, 
выращиваемого в микрорайоне Романешты Стра
шенского р-на путем купажирования виноматериа-
лов в следующих пропорциях: 

Каберне-
Совиньон 60 60 60 
Мерло 30 25 20 
Мальбек 10 15 20 

Цвет вина рубиновый. Букет с тонами миндаля и фи
алки. Кондиции вина: спирт 9,5—13% об., титруемая 
кислотность 5—7 г/дм3. В-д собирают при сахари
стости не менее 18% и титруемой кислотности 
6—8 г/дм3 , дробят с гребнеотделением. Сульфити-
руемая до 100—150мг/дм3 мезга сбраживается в ча
нах (см. Брожение на мезге). Полученные виномате
риалы купажируют по одной из указанных пропор
ций, после чего закладывают на выдержку. Общий 
срок выдержки 2 года. Вино удостоено 4 серебряных 
медалей. (И. см. на с. 55). 

Р О М А Ш К А А П Т Е Ч Н А Я , р о м а ш к а ободранная 
(Matricaria recutita L.), вид однолетнего травянисто
го растения семейства сложноцветных; ингредиент 
ароматизированных вин. Сырьем служат свежераспу-
стившиеся цветки, к-рые содержат флавоноиды, ку-
марины, аскорбиновую кислоту, эфирное масло 
(0,5%), в состав к-рого входят азулены, терпены, изо-
валериановая к-та. Собирают во время цветения и 
сушат в тени. 
Лит. см. при ст. Ароматические растения. 
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Р О Н И Л А Н , химический препарат, используемый 
как фунгицид. Действующее в-во — винклозолин: 
3-(3,5-дихлорфенил)-5-метил-5-венил-1,3-оксазоли-
дин-2,4-дион. Выпускается в виде 50- и 75%-ного сма
чивающегося порошка. Рекомендован против серой 
гнили и оидиума на виноградниках при норме расхо
да 1—1,5 кг/га путем опрыскивания 0,1—0,15%-ной 
суспензией. Против серой гнили первую обработку 
проводят до цветения, если погода благоприятна 
для развития болезни, сразу после цветения, перед 
смыканием гроздей, в начале окрашивания ягод и 
спустя 14—20 дней; против оидиума — при появле
нии болезни или сразу после распускания почек, до 
цветения и затем повторяют через 10—15 дней. Крат
ность обработок — 4. Последняя обработка разре
шена не позже, чем за 30 дней до сбора урожая. Мало
токсичен для теплокровных. Меры предосторожно
сти те же, что при работе с малотоксичными пести
цидами. 
Лит.: Кравцов А. А., Г о л ы ш и н Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М., 1984; Справочник по пестицидам. — М., 1985. 

П. Н. Недов, Кишинев 

„ Р О С В И Н Ш А М П А Н П Р О М " (Г. Москва), управле
ние винодельческой промышленности РСФСР. В 
систему „ Р . " входят (1985) 48 предприятий вторич
ного в-делия, в т. ч. крупнейшие в стране Московский 
з-д шампанских вин и Новосибирский пиввинком-
бинат. Предприятия выпускают (1984) 65995 тыс. дал 
виноградного вина и 73,1 млн. бутылок шампанско
го. За 1981—84 производительность труда в системе 
„ Р . " выросла на 17,5%. На различных конкурсах про
дукция „ Р . " (Мадера, Херес, шампанское Золотое и 
др.) удостоена 59 медалей (в т. ч. 36 золотых), 1 Гран-
-при. 

РОССИЙСКАЯ СОВЕТСКАЯ ФЕДЕРАТИВНАЯ 
С О Ц И А Л И С Т И Ч Е С К А Я Р Е С П У Б Л И К А , РСФСР, 
Российская Федерация , крупнейшая по площади, 
населению и экономич. потенциалу союзная респу
блика СССР. Расположена в вост. части Европы и 
сев. части Азии. Образована 25 окт. (7 ноября) 1917. 
Площадь 17075,4 тыс. км 2 . Население 143,1 млн. чел. 
(на 1.1.1985). Столица — г. Москва. 
Виноградарство и виноделие. На терр. РСФСР про
мышленное в-дарство сосредоточено на Северном 
Кавказе, на сравнительно узкой полосе, граничащей 

Панорама донских виноградников 

Освоение крутых склонов под виноградники на Северном Кавказе 

с бассейнами Черного и Каспийского морей, между 
41° и 47° 30' с. ш. По рельефу выделяются р-ны рав
нинного и горного в-дарства. На равнинных терр. и 
пологих склонах, доступных для механизированной 
обработки, размещено 95% виноградных насажде
ний. К горным р-нам относится в основном узкая 
полоса вдоль склонов Кавказских гор (уклон от 10° 
до 25°), на к-рых размещено ок. 5% виноградников. 
Климат большинства виноградарских зон резко кон
тинентальный, с суровыми зимами, что вызывает 
необходимость укрытия кустов на зиму (50% площа
ди). Благоприятные тепловые и световые условия 
вегетации в Даг. АССР и в Краснодарском крае, где 
сумма активных темп-р выше 3600°—4000°С, позво
ляют успешно вести неукрывную культуру в-да. На 
сев. границе промышленной культуры в-да (Ново
черкасск — Волгоград) сумма активных темп-р 
(3300°С) обеспечивает вызревание ягод и у поздних 
сортов в-да при высоком качестве продукции. Пе
риод вегетации здесь на 1,5 месяца короче, чем тре
буется для виноградной лозы, а сильные морозы 
( —30°С, — 35°С) в сочетании с малоснежьем особен
но вредоносны. Эти р-ны отличаются недостаточ
ным и неустойчивым увлажнением (от 250 до 500 мм 
осадков в год) при высокой инсоляции. Ранние осен
ние заморозки возможны в конце сентября, поздние 
весенние — иногда в первой декаде — середине мая. 
Только в южных р-нах заморозков практически не 
бывает. В засушливых юго-вост. р-нах орошение ви
ноградников необходимо и эффективно на большей 
части территории Дагестана, в пойме и дельте р. Те
рек, в пойме рек Кума и Калаус в Ставропольском 
крае, в зоне Волго-Донского канала и Цимлянского 
водохранилища, в Волго-Ахтубинской пойме и Сред
нем Поволжье. Почвенные условия на терр. Север
ного Кавказа весьма разнообразны. Благоприятные 
для культуры в-да почвы представлены черноземами 
(Приазовье, Предкавказье), сменяющимися в юго-
-вост. р-нах каштановыми почвами. Встречаются 
значит, массивы песчаных (в зоне Терско-Кумского 
канала, Дона, в Астраханской обл.), щебенчатых 
и каменистых почв (в предгорьях Кавказа), а также 
перегнойно-карбонатные, бурые и темно-серые по
чвы. Наиболее древняя культура в-да (более 2 тыс. 
лет) связана с Ю ж н ы м Дагестаном. В остальных 
р-нах Северного Кавказа и Нижнего Поволжья рас
пространение в-дарства относится к 17—18 вв. В 1914 
площадь виноградников составляла ок. 50 тыс. га, 
валовой сбор в-да — 213 тыс. т. Во время первой ми-
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Новый сорт винограда Карамол селекции В Н И И В и В им. Я . И . П о 
тапенко 

ровой войны в-дарство пришло в упадок. К 1919 пло
щадь виноградников сократилась почти вдвое. К 
1940 общая площадь виноградников увеличилась до 
42 тыс. га. Быстрый рост площади виноградных на
саждений промышленного типа массивами от 500— 
1500 га и более начался с конца 50-х годов. Начиная 
с середины 60-х годов значительно возросли площа
ди виноградников, произ-во в-да, винодельч. про
дукции. 
РСФСР занимает 4-е место в стране по площади ви
ноградных насаждений и производству в-да. Уд. вес 
в-дарства в растениеводстве республики составляет 
0,14%. Обшая плошадь виноградников 190 тыс. га 
(табл. 1), из них 189,4 тыс. га на Северном Кавказе. 

Т а б л и ц а 1 
Основные показатели развития виноградарства 

В совхозах сосредоточено 91,2% общей площади ви
ноградников республики, 4,9% — в колхозах, 3,9% 
— у населения. Основные р-ны промышленного 
в-дарства: Дагестанская АССР (70,9 тыс. га), Красно
дарский край (57,8 тыс. га), Чечено-Ингушская АССР 
(24,5 тыс. га), Ростовская область (16,4 тыс. га), Ста
вропольский край (16,5 тыс. га), Кабардино-Балкар
ская АССР (2,8 тыс. га). Небольшие площади ви
ноградников имеются в Северо-Осетинской АССР 
(0,5 тыс. га), в Нижнем и Среднем Поволжье, на Даль
нем Востоке (в Приморском крае). В-дарством в рес
публике занимаются 235 с-зов и совхозов-заводов. 
На долю одного с-за приходится в среднем 834 га. 
Наиболее крупные по площади и продуктивности 
насаждений совхозы: им. В.И.Ленина Анапского 
р-на, им. Ш. Алиева Дербентского р-на Даг. АССР, 
,,Кизлярский" Кизлярского р-на, „Черноморский" 

и „Азовский" Темрюкского р-на Краснодарского 
края. Система ведения в-дарства претерпела сущес
твенные изменения. Густые посадки виноградников 
в прошлом (5—10 тыс. кустов на 1 га) с опорой на 
кольях сменились рядовыми посадками на шпалере. 
В зоне неукрывной культуры в-да при орошении или 
достаточной влагообеспеченности для сильнорослых 
сортов применяются штамбовые формы кустов (вы
сота штамба 120 см) с вертикальным или свободным 
размещением побегов при междурядьях 3—4 м; на 
богарных виноградниках средне- и высокоштамбо
вые формы, междурядья 3,0—2,5 м (в ряду между ку
стами 1,25—1,5—2,0 м, в зависимости от силы роста 
кустов). В зоне укрывной культуры для европейских 
сортов в-да применяются: наклонные односторонние 
средне- и длиннорукавные формы при укрытии ло-
зоукладчиком; приземные формы при укрытии оку
чиванием повышенным валом земли, междурядья 
3,0—2,5 м (в ряду между кустами 1,25—1,5—2,0 м), 
часть старых насаждений имеет междурядья 2 м. 
Корнесобственная культура в-да в РСФСР является 
преобладающей, привитые виноградники составляют 
ок. 20%. К зоне сплошного заражения филлоксерой 
отнесены Краснодарский край, отдельные р-ны Став
ропольского края, Чечено-Ингушской АССР, Даг. 
АССР, Ростовской обл., в к-рых начато произ-во 
привитого посадочного материала в-да. По сорто
вому составу (1984) виноградники на 87% представ
лены техническими сортами, 13% — столовыми. 
Технические сорта: Ркацители (44%), Алиготе (6,2%), 
Рислинг рейнский (6%), Саперави (3,4%), Каберне-
-Совиньон (2,8%), Траминер (2,7%), Совиньон (1,9%), 
Плавай и Клерет (по 1,8%), Мускат белый (1,7%), 
Сильванер (1,6%), Изабелла (1,4%), Пино серый 
и Мерло (по 1,2%), Пино белый (1%). В последние 
годы интенсивно размножаются новые сорта с повы
шенной морозо- и милдьюустоичивостью селекции 
ВНИИВиВ им. Я. И. Потапенко — Саперави север
ный, Фиолетовый ранний, Степняк, Выдвиженец и 
др., занимающие в совхозах республики более 4 тыс. 
га (2,0%). Внедрение этих сортов в произ-во позво
ляет расширить зону неукрывной культуры в-да. Сто
ловые сорта: Агадаи (3,3%), Шасла (1,6%), Галан, 
Мускат гамбургский, Кардинал, Карабурну, Италия 
и др. Систематически расширяются площади, зани
маемые новыми районированными высокоурожай-

Виноградоуборочный комбайн «Дон 1-М: 

Общая площадь вино
градных насаждении, 
тыс. га 

в т. ч. плодоносящих, 
тыс. га 

Урожайность, ц/га 

Валовой сбор винограда, 
тыс. т 

В среднем 

1971—75 

166 

120 

51,1 

631 

за год 

1976—80 

193 

118 

57,0 

714 

1984 

190 

138 

79,5 

1134 
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ными сортами — Везне, Десертный, Зоревой, Народ
ный, Мускат дербентский, Мускат транспортабель
ный, Особый, Пестроцветный. Винодельческая про
мышленность России была представлена мелкими 
предприятиями, к-рые после установления Советской 
власти были расширены и технически перевооруже
ны. Построены крупные винзаводы, на к-рых широ
ко внедрены высокопроизводительные непрерывно 
действующие технологич. комплексы машин и обо
рудования, обеспечивающие повышение качества 
продукции и снижение затрат труда. 

Производство шампанского и бренди 

Шампанское 
Бренди (коньяк) 

Единица 
измере

ния 

млн. бут. 
тыс. дал 

1970 
В среднем за год 

1971—7511975—80 

34,33 32,45 59,7 
1101 1414 2067 

1983 

88,6 
2524 

РСФСР занимает 1-е место в стране по произ-ву ви-
нодельч. продукции. Она выпускает 40% виноград
ного вина, 42,3% шампанского, 25,8% коньяка. Уд. 
вес винодельч. отрасли в пищевой пром-сти респу
блики составляет 15,6%. Переработка в-да, выращи
ваемого на Сев. Кавказе, сосредоточена в основном 
на 102 винзаводах первичного в-делия непосредствен
но в винсовхозах. 42 промышленных предприятия 
вторичного в-делия размещены в различных р-нах 
и городах республики. Обработка виноматериалов, 
поступающих из союзных республик, производится 
на 54 крупных винодельческих предприятиях. Вино
дельческая пром-сть республики выпускает более 200 
наименований виноградных вин, шампанского, конь
яков, соков. Наиболее крупные предприятия нахо
дятся в гг. Ростове, Краснодаре, Москве, Ленингра
де. Лучшие виноградные вина: Цимлянское игристое, 
столовые вина Дона, Черноморского побережья 
Кавказа, предгорных р-нов Ставрополья. Высоко
качественные десертные вина из мускатов, Пино се
рого производят на Прасковейском винзаводе. Наи
более крупные предприятия по произ-ву игристых 
вин находятся: в Москве — завод им. 60-летия СССР 
(20 м л н . бут . в г од . ) , Р о 
стове (16 МЛН. бут . ) , Л е - Вина и коньяки РСФСР 
нинграде (10,8 млн. бут.), 
Горьком (9,2 млн. бут.), 
Цимлянске (8,9 млн. бут.). 
Высокую оценку получи
ло Советское шампанское 
винсовхоза „Абрау-Дюр
со". Центры коньячного 
произ-ва — Кизляр, Дер
бент. Известностью поль
зуются марочные конья
ки (Махачкала. Кизляр, 
Дагестан). Винопродукция 
РСФСР удостоена 3 Гран-
-при и более 400 медалей 
(в т. ч. 169 золотых). 

Наука и п о д г о т о в к а 
кадров. Первым науч
ным учреждением в Рос
сии была Донская энохи-
мическая лаборатория, ос
нованная в 1915 и преобра

зованная в 1926 в Донскую опытную станцию, а 
в 1936 — в институт в-дарства и в-делия. Научно-
-исслед. учреждения виноградарско-винодельческого 
профиля в РСФСР: Всероссийский научно-исследова
тельский институт виноградарства и виноделия им. 
Я.И.Потапенко, Северо-Кавказский зональный науч
но-исследовательский институт садоводства и вино
градарства, Дагестанский научно-исследовательский 
институт виноградарства и виноделия, Центральная 
генетическя лаборатория им. И. В. Мичурина (г. М и 
чуринск), Московский филиал ВНИИВиВ „Магарач" , 
Отраслевая научно-исследовательская лаборатория 
технологии игристых вин. Анапская зональная опыт-
пая станция виноградарства и виноделия, Прикумекая 
опытная станция виноградарства и виноделия, Дер
бентская опытная станция виноградарства. В г. Но
вочеркасске создана крупнейшая в республике ампе-
лографическая коллекция. В РСФСР работали ви
дные ученые: Г. Г. Агабальянц, М. А. Герасимов, 
М. А. Лазаревский, А. С. Мержаниан, А. М. Негруль, 
Я. И. Потапенко, А. М. Фролов-Багреев, М. А. Хо-
вренко. В настоящее время отечественную науку о 
виноградарстве и виноделии развивают ученые 
ВНИИВиВ им. Я. И. Потапенко, Московской сельско
хозяйственной академии им. К. А. Тимирязева, Ку
банского сельскохозяйственного института, среди 
которых Е. И. Захарова, К. В. Смирнов, Л. М. Малта-
бар; 3. Н. Кишковский. В ин-тах, лабораториях и на 
опытных станциях данного профиля работают (1984) 
19 докторов и 120 канд. наук. Подготовка агрономов-
-виноградарей, инженеров-виноделов и технологов 
ведется на кафедрах в-дарства и в-делия вузов: Ку
банского сельскохозяйственного института, Даге
станского сельскохозяйственного института, Кра
снодарского политехнического института, Москов
ского технологического института пищевой промы
шленности, Московской с.-х. академии им. К. А. Ти
мирязева, Донского с.-х.. института (пос. Персианов-
ка), Плодоовощного ин-та им. И. В. Мичурина (г. 
Мичуринск), а также в средних спец. заведениях: 
Прасковейском техникуме виноделия и виноградар
ства, Пухляковском совхозе-техникуме виногра
дарства и садоводства, Анапском учебном комби
нате и др. Научные периодич. издания по в-дарству 
и в-делию: „Виноделие и виноградарство СССР" 
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чем надземная часть. Чем сильнее растет надземная 
часть виноградного растения, тем больше растет 
корневая система. Низкие (6°—8°С) и высокие (более 
40°С) темп-ры и избыточная влажность почвы по
давляют Р. в-да. Наиболее интенсивный Р. в-да про
исходит при температуре 25°—30°С. 
Лит.: Ампелография СССР. — M. , 1946. — Т. 1; Ч а й л а х я н М . Х . 
Основные закономерности онтогенеза высших растений. — М. , 1958; 
С а б и н и н Д. А . Физиология развития растений. — М. , 1963; М е р ж а -
ниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; Л е о п о л ь д А. Рост 
и развитие растений: Пер. с англ. — М. , 1968; С т о е в К. Д. Физиоло
гические основы виноградарства. — София, 1971; К е ф е л и В. И. Рост 
растений. — 2-е изд. — М . , 1984. А. Д. Неврянская, Кишинев 

РОСТОВСКАЯ ОБЛАСТЬ, виноградарско-вино-
дельч. зона РСФСР. Территория области представ
ляет собой равнину, пересекаемую Доном, его при
токами и небольшими степными реками. В почвен
ном покрове преобладают черноземы. Климат кон
тинентальный. Средняя темп-pa января от — 5°С до 
- 9 ° С , июля 22°—24°С. Сумма осадков 360—470 мм 
в год. Сумма активных темп-р 2800°—3600°С. Пром. 
в-дарство — самое северное в России, началось со 
времен Петра I. Виноградники занимали преимущес
твенно нижние части склонов правого берега р. Дон. 
Интенсивное развитие отрасли началось в годы Сов. 
власти. С созданием оросительной системы Цимлян
ского гидроузла (1955) на левом берегу Дона было 
организовано 26 виноградарских с-зов. Площадь 
виноградников 16,4 тыс. га (1984), в т. ч. 11,4 тыс. га 
орошаемых. 80% виноградников укрывных, 20% неу
крывных (сорта с повышенной морозоустойчивос
тью селекции ВНИИВиВ им. Я. И. Потапенко — Са
перави северный, Фиолетовый ранний, Выдвиженец). 
Средняя урожайность за 1981—84 составила 39,5 ц/га. 
Основные технические сорта: Рислинг, Алиготе, Бе
лый круглый (Плавай), Цимлянский черный, Пле-
чистик, Каберне-Совиньон, Саперави северный, Фио
летовый ранний, Выдвиженец; столовые: Жемчуг 
Саба, Шасла, Пухляковский, Мускат венгерский, Зо-
ревой, Десертный. Вырабатываются в основном су
хие, а также десертные и крепкие вина, Советское 
шампанское, коньяки. 

Б. А. Музыченко, Новочеркасск 

РОСТОВЫЕ ВЕЩЕСТВА, фитогормоны, вещества, 
стимулирующие рост растений. К Р. в. относят аук
сины, гиббереллины, цитокинины, а также ряд при
родных соединений негормонального характера, нек-
-рые фенолы, производные мочевины, витамины 
и др. Р. в. действуют в исключительно малых кол-вах. 
Обладают большой универсальностью действия как 
на различных стадиях онтогенеза, так и на разных 
уровнях организации растительного организма, в 
т. ч. в-да. Осуществляют направленность многих фи-
зиологич., формообразовательных процессов, обе
спечивая существование растения как единого цело
го. Играют важную роль в регенерации органов, в 
генеративном развитии растений. Затрагивая функ
ции Д Н К и Р Н К , Р. в. оказывают большое влияние 
на основные процессы жизнедеятельности растения: 
синтез ферментов, дыхание, корневое питание, фото
синтез, передвижение и мобилизацию в-в. См. также 
Регуляторы роста. 
Лит.: Ч а й л а х я н М. X . , С а р к и с о в а М. М . Регуляторы роста у вино
градной лозы и плодовых культур. — Ереван, 1980. 

П. В. Негру, Кишинев 

РОСЯНЫЕ К О Р Н И , адвентивные корни, образу
ющиеся в верхней части подземного ствола вино
градного куста и расположенные близко к поверхнос
ти почвы. Р. к. особенно быстро развиваются в те
плые годы с повышенной влажностью почвы и при 

орошении виноградников. Усиленное развитие Р. к. 
приводит к ослаблению роста пяточных корней у 
основания подземного ствола и постепенному пере
ходу растения на поверхностные корни. Такое явле
ние в в-дарстве нежелательно, т. к. при наступлении 
засухи или сильных морозов поверхностные корни 
могут повреждаться и отмирать, что приводит к 
гибели всего растения. Образование Р. к. у привитого 
виноградного растения из привоя ведет к ослаблению 
филлоксероустойчивости куста. С целью лучшего 
развития основных пяточных корней и повышения 
устойчивости корневой системы к засухе, морозам 
и филлоксере ежегодно, до начала вегетации вино
градных растений, проводят удаление Р. к. — ка-
тарОВКу. Д. Н. Петраш, Кишинев 

Р О Т А М Е Т Р (лат. roto — вращаю и... метр), прибор 
для измерения скорости или расхода жидкостей и 
газов, протекающих по трубопроводам под действи
ем постоянного перепада давления. 
Р. представляет собой коническую трубку, внутри к-рой находится 
поплавок. Под действием динамического напора струи, проходящей 
снизу вверх по конической трубке, поплавок перемещается до тех пор, 
пока произведение перепада давления на площадь его поперечного 
сечения не уравновесит вес поплавка. При этом каждое значение рас
хода среды строго соответствует определенному положению поплав
ка. Шкала расхода наносится непосредственно на трубку. Р. могут 
быть стеклянные — для местного измерения расхода или металличес
кие — для дистанционных измерений электрической или пневматичес
кой передачи показаний. Р. широко используются в винодельческой 
и др. отраслях пром-сти. Для уменьшения влияния турбулизанчи по
тока Р. устанавливается на прямых участках вертикальных трубопро
водов, притом длина прямого участка перед Р. должна быть не менее 
10 диаметров трубы, а после него — не менее 5 диаметров. 

Лит.: П е т р о в И. К. Технические измерения и приборы в пищевой 
промышленности. — М. , 1973. П. К. Чокой, Кишинев 

Р О Т Г Й П Ф Л Е Р , австрийский технический сорт в-да. 
Листья средние, сердцевидные, глубокорассеченные, 
снизу покрыты паутинистым опушением. Черешко
вая выемка открытая, сводчатая. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, конические, плотные. Ягоды мелкие 
или средние, яйцевидные, желтовато-зеленые с пятна
ми загара. Кусты среднерослые. Сорт продуктивный. 

РОЧА, СТОЛОВЫЙ сорт в-да очень раннего периода 
созревания (в переводе означает „скороспелый"). 
Культивируется в Афганистане. Грозди мелкие, ко
роткие, конические, очень плотные. Ягоды мелкие, 
слабоовальные, темно-красные, покрыты обильным 
восковым налетом. Кожица тонкая, нежная. Мякоть 
нежная. 

РОШЁЛЬ, французский технический сорт в-да сред
него периода созревания. Имеется в ампелографич. 
коллекции ВНИИВиВ „Магарач" . Листья средние, 
округлые, глубокорассеченные, пятилопастные, сни
зу покрыты щетинисто-паутинистым опушением 
средней густосты. Черешковая выемка открытая, 
лировидная и сводчатая с острым дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, конические, ветвистые, 
среднеплотные и плотные. Ягоды средние, слабо
овальные, черные. Кожица тонкая, нежная. Мякоть 
мясисто-сочная. Кусты среднерослые. Побеги почти 
полностью вызревают. Урожайность средняя. 

Р О Ш У ДЕ П У Р К А Р Ь , столовое красное марочное 
вино из в-да сортов Каберне-Совиньон, Мерло, Малъ-
бек, выращиваемых в долине нижнего течения Днес
тра, в микрорайоне Пуркары Суворовского р-на 
МССР. Готовилось еще в 19 в. Выпуск Р. де П. был 
возобновлен в 1964. Цвет вина рубиновый, с грана
товым оттенком. Кондиции вина: спирт 10—13% об., 
титруемая кислотность 5—7 г/дм3. В-д собирают при 
сахаристости 19—22% и титруемой кислотности 
6—8 г/дм3 , дробят с гребнеотделением. Виномате-
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риалы вырабатываются путем брожения сусла на 
мезге с плавающей „шапкой" при темп-ре 28°—30°С 
(см. Красные и розовые столовые сухие вино матери
алы). Полученные виноматериалы купажируются 
в зависимости от условий года в след. пропорциях: 
50:40:10; 50:35:15; 50:45:5 и 50:30:20. Винома
териалы выдерживаются 3 года при темп-ре 12— 
16°С: первые 1,5 года в дубовых бочках или бутах, 
затем в эмалированных резервуарах. На 1-м году 
выдержки проводят 2 открытые переливки, на 2-м — 
2 закрытые, на 3-м — одну закрытую. Вино удостоено 
4 золотых и 4 серебряных медалей. 

Р У Б И Г А Н , химический препарат, используемый как 
фунгицид системного действия. Действующее в-во — 
фенаримол: С17Н12С12(Ж2 (пиримидил-5) (2-хлоро-
фенил) (4-хлорофенил) метанол. Белое кристалличес
кое в-во, темп-pa пл. 117—119°С. Растворяется в 
ацетоне, бензоле, хлороформе, метиловом спирте и 
ацетонитриле; в воде — слабо. В нейтральной среде 
достаточно устойчив, с кислотами дает растворимые 
в воде соли. Выпускается в виде 12%-ной концентри
рованной эмульсии. На виноградниках рекоменду
ется для борьбы с оидиумом и серой гнилью; опрыс
кивания проводят 0,03—0,04%-ной эмульсией препа
рата в период вегетации, норма расхода 0,3—0,4 л/га. 
Кратность обработок — 6. Последняя обработка 
разрешена не позже, чем за 20 дней до сбора урожая. 
Мало токсичен для пчел и др. насекомых. Меры пре
досторожности те же, что при работе с малотоксич
ными пестицидами. 
Лит.: Кравцов А. А., Голышин Н. М. Препараты для защиты рас
тений. — М., 1984; Справочник по пестицидам. — М., 1985. 

П.Н.Недов, Кишинев 

Р У Б И Н , болгарский технический сорт в-да среднего 
периода созревания. Получен в результате скрещи
вания, сортов Неббиоло и Сира. Имеется в Плевен-
ском Н ИИВиВ (Болгария). Листья средние, снизу 
неопушенные. Черешковая выемка открытая. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, конические, плотные. 
Ягоды мелкие, круглые, черные. Кусты среднерос-
лые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
высокая. Устойчивость к серой гнили высокая. 

Р У Б И Н ДОНА, десертное красное марочное вино 
из в-да сорта Каберне-Совинъон, выращиваемого в 
х-вах Мартыновского р-на Ростовской обл. РСФСР. 
Выпускается с 1966 винсовхозом ..Мартыновский". 
Цвет вина от рубинового до темно-рубинового. Кон
диции вина: спирт 16% об., сахар 16 г/100 см3 , титруе
мая кислотность 4,5—6,5 г/дм3. В-д собирают при 
сахаристости не менее 18% и титруемой кислотности 
7—9 г/дм3, дробят с гребнеотделением. Виномате
риалы готовят путем настаивания и подбраживания 
сусла на мезге в течение 5—7 дней с периодическим 
перемешиванием и спиртованием в 2 приема (см. 
Крепленые виноматериалы). Срок выдержки 2 года. 
На 1-м году выдержки проводят одну открытую пе
реливку, на 2-м — одну закрытую. 

Р У Б И Н О В Ы Й МАГАРАЧА, технический сорт в-да 
среднепозднего периода созревания. Выведен Н. В. 
Папоновым, В. В. Зотовым, П. Ф. Царевым, П. Я. 
Голодригой во Всесоюзном Н И И В и В ,,Магарач" 
в результате скрещивания сортов Каберне-Сови-
ньон и Саперави. Районирован в Крымской и Хер
сонской обл. УССР. Листья средние или крупные, 
округлые или вытянутые в длину, пятилопастные, 
глубоко- или среднерассеченные с загнутыми вверх 
краями, сетчато-морщинистые, снизу с густым ще
тинисто-паутинистым опушением. Черешковая вы
емка открытая, лировидная с острым дном или за-

Рубиновый Магарача 

крытая, с поперечно-овальным просветом. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, конические или цилин-
дроконические, средней плотности. Ягоды средние, 
округлые, черные. Кожица плотная. Мякоть сочная, 
тающая, с пасленовыми тонами во вкусе. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях Ялты составляет 150—155 дней при 
сумме активных темп-р 2800°—3000°С. Кусты сред-
нерослые. Вызревание побегов хорошее. Урожай
ность 90—ПО ц/га. Морозоустойчивость выше сред
ней. Сорт относительно устойчив к серой гнили. Ис
пользуется для приготовления высококачественных, 
интенсивно окрашенных экстрактивных столовых 
ВИН. \П.Я. Го.юдрига,\Ялта 

Р У Б И Н О В Ы Й МАГАРАЧА, столовое красное ма
рочное вино из в-да сорта Рубиновый Магарача с 
добавлением до 30% Каберне-Совиньон и Саперави, 
выращиваемого в Предгорном опытном х-ве ,,Ма-
гарач". Вырабатывается с 1968. Цвет вина от руби
нового до темно-рубинового. Кондиции вина: спирт 
12% об., сахар не более 0,3 г/100 см3 , титруемая кис
лотность 5—6г/дм3 . Для выработки вина P . M . в-д 

Рошу де Пуркарь Рубиновый Магарача 
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собирают при сахаристости не ниже 20%, дробление 
производят с гребнеотделением. Виноматериалы го
товят брожением мезги с плавающей „шапкой " с 3— 
4-разовым перемешиванием в сутки. В случае недо
статочной экстрактивности после брожения вино 
настаивают на мезге не более 3—6 суток (см. Крас
ные и розовые столовые сухие виноматериалы). Вы
держивают 3 года: сначала в бочках, затем в дубовых 
бутах в подвалах при темп-ре 14°—18°С и частых до
ливках. На 1-м году производят эгализацию или ку
паж, оклейку и обработку холодом. Все операции 
сопровождают переливками с сульфитацией S0 2 до 
20 мг/дм3 . На 2-м и 3-м годах проводят 1—2 перелив
ки с небольшой сульфитацией. Рекомендуется горя
чий рОЗЛИВ При темп-ре 55°—60°С. В. Т.Косюра, Ялта 

Р У Б И Н О В Ы Й П О Л У С Л А Д К И Й , столовое полу
сладкое красное вино из в-да сорта Каберне-Сови-
ньон, выращиваемого в х-вах степной и предгорной 
зон Крыма. Вырабатывается с 1979. Цвет вина от 
светло-рубинового до темно-рубинового. Кондиции 
вина: спирт 8—10% об., сахар 3—5г/100см3 , титруе
мая кислотность 6 г/дм3 . Для выработки вина Р. п. 
в-д собирают при сахаристости не ниже 20%, дробят 
с гребнеотделением. Виноматериалы для Р. п. го
товят путем сбраживания сусла на мезге до концен
трации остаточного сахара 8—9 г/100 см3 , дображи-
вания сусла при темп-ре 5°—6°С. Брожение останав
ливают понижением темп-ры до — 1° 3°С (см. 
Полусладкие вина). Биологическую стабильность 
обеспечивают бутылочной пастеризацией или вве
дением консервантов. Э.Я. Мартыпенко, Ялта 

РУМЫНИЯ 

Р У Ж Е В Й Н А , Р у ж а , югославский сорт в-да среднего 
периода созревания. Распространен на севере Далма
ции (Югославия). Листья пятилопастные, снизу нео-
пушенные или покрыты слабым паутинистым опу
шением. Цветок обоеполый. Грозди средние или 
крупные, реже очень крупные, конические, рыхлые 
или плотные. Ягоды средние, овальные, желто-зеле
ные. Кусты среднерослые. Вызревание побегов хоро
шее. Урожайность высокая. Устойчивость к оидиуму 
слабая, к др. болезням — средняя. Используется для 
произ-ва марочных белых сухих и десертных вин и 
для местного потребления в свежем виде. 

Р У К А В , см. в ст. Скелет куста. 

Р У М Ы Н И Я , Социалистическая Республика Румы
ния, СРР (Republica Socialist! Romania), гос-во на 
Ю Европы, в басе, нижнего Дуная. Площадь 237,5 
тыс. км 2 . Население 22,5 млн. чел. (1984). Столица — 
г. Бухарест. 
В центр, и сев. части страны — горы Восточных и 
Южных Карпат и Трансильванское плато, на 3 — За
падные Румынские горы. У южных подножий Карпат 
расположена Нижнедунайская равнина, на В — вост. 
окраина Среднедунайской равнины, на Ю-В — плато 
Добруджа. Климат умеренный, континентальный. 
На равнинах ср. темп-pa янв. от 0° до — 5°С, июля от 
20° до 23°С. Кол-во осадков на равнинах и предгорь
ях 400—800 мм, на побержье Черного моря 300— 
400 мм в год. Гл. реки: Дунай с притоками, Прут (по
граничная). Почвы черноземовидные, в пойме Ду
ная — заболоченные, на побережье Черного моря -

о-виноградарские зоны 
Северо-Нарпатская 

Южно- Нарпатская 

Восточно-Нарпатсная 

Добру джа 

Юго-Западная 

Границы виноградарско-винодель-
ческих зон 

КОТНАРЬ Подзона 

Площади, занятые под виноградниками 

Основные винодельческие предприятия 

ф Винодельческий завод 

^ Завод игристых вин 

Эколого-виноградарские з о т 



местами солонцы, в Добрудже — каштановые почвы 
на лессах, в предгорьях и на высоких плато — серые 
и бурые лесные почвы. Климат и почвы благопри
ятствуют возделыванию в-да. 
Виноградарство и виноделие. Виноградарство в Р. 
существует с древних времен. В период покорения 
Дакии (части теперешней Р.) римлянами (1в. н.э.) 
в-дарство находилось в расцвете. Описания греческих 
историков Геродота и Страбона, многочисленные 
археологич. находки свидетельствуют, что в-дарство 
и в-делие развивались на этой территории еще рань
ше, но подлинного расцвета достигли только после 
установления в Р. социалистического строя. Пред
принят ряд мер по концентрации и специализации 
произ-ва винограда и вина. По площади виноград
ников и по произ-ву в-да Р. занимает (1983) 8-е место 
в мире. 

Основные показатели развития 
виноградарства 

В Р. имеется 5 эколого-виноградарских зон: Северо-
- Карпатская; Южно-Карпатская; Восточно-Карпат
ская с подзонами Одобешть и Котнарь; Добруджа 
с подзоной Мурфатлар; Юго-Западная (Банат) (см. 
картосхему). 30% виноградников приходится (1982) 
на индивидуальные х-ва. Орошаемые виноградники 
составляют 10% всех насаждений. Ок. 70% виногра
дников модернизированы: установлены шпалеры, 
низкая система ведения куста переведена на полувы-
сокоштамбовую, ликвидируется изреженность. Те
хнические сорта занимают ок. 80% общей площади. 
Основные сорта в-да: Алиготе, Бургунд маре, Бэбя-
скэ нягрэ, Грасэ де Котнарь, Иордан, Каберне-Со-
виньон, Мерло, Рошиоарэ, Мюскадель, Мускат От-
тонель, Пино серый и Пино черный, Рислинг италь
янский, Совиньон, Траминер розовый, Мускат бе
лый, Фетяска, Шардонне и др.; столовые сорта — 
Жемчуг Саба, Карабурну, Италия, Кардинал, Вик
тория, Мускат гамбургский, Перлет, Султанина. 
Произ-во столового в-да составляет 250—300 тыс. 
т в год. В-делием в Р. занимаются во всех зонах про
из-ва в-да. При этом каждая зона, и даже подзона, 
вырабатывает свои вина, специфичные для данных 
почвенно-климатич. условий. За последние 25—30 
лет построены крупные винодельч. предприятия, 
оснащенные современным оборудованием по пере
работке в-да, выработке и розливу вина. Произво
дятся ординарные и высококачественные столовые 
вина, специальные вина — игристые, газированные, 
ароматизированные, а также винарсы (коньяки) и др. 
По произ-ву виноградного вина (8700 тыс. гл) Р. за
нимает 9-е место в мире (1984). 

Производство винодельческой продукции 
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Виноградник в Мурфатларе 

В-дарство и в-делие сконцентрированы в Тресте 
в-дарства и винодельческой пром-сти Мин-ва сель
ского х-ва и пищевой пром-сти. В Р. более 1400 хо
зяйств, специализированных на произ-ве в-да и вина, 
500 предприятий первичного в-делия. Крупные вин-
заводы для выдержки, обработки и розлива вин на
ходятся в городах Констанца, Мурфатлар, Крайо-
Пирамидальная система ведения кустов винограда в Румынии 

Площадь виноградных 
насаждений, тыс. га 

Средняя урожайность, 
ц/га 

Валовой сбор винограда, 
тыс. ц 

I 1970 

346,7 

26 

7599 

1975 

329,1 

39 

11819 

1980 

318,3 

49 

13126 

1984 

301 

85 

21920 

Вино вино
градное, 

Вино гази
рованное, 

Вино игри
стое, 

Винарс, 

млн. дал 

млн. бут. 

млн. бут. 
млн. дал 

1970 

77 

8,7 

5,0 

1.1 

1975 

84 

14,0 

8,9 
1,5 

1980 

80 

18,9 

12,7 
1,7 

1983 

87 

19,6 

10,6 
2,4 
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Цех фильтрации вин (^мурфатлар) 

ва, Галац, Бузэу, Тыргу-Муреш, Яссы, Плоешть, 
Тимишоара. Пользуются известностью вина Грасэ 
и Тэмыйноасэ из Петроасы; Каберне-Совиньон, Пи-
но нуар и Мерло из Валя Кэлугэряскэ; Галбена, Бэ-
бяскэ нягрэ и Фетяска из Одобешть; Граса и Фетяска 
из Котнарь; Совиньон из Дрэгэшань; Фетяска, Му
скат Оттонель и Траминер из Блаж; Шардонне, Пи-
но гри и Каберне-Совиньон из Мурфатлара. Игри
стые вина производятся на з-дах в городах Фокшань, 
Бухарест, Алба-Юлия, Блаж, Жидвей, Панчу и др. 
(каждый с годовой производительностью от 1 до 8 
млн. бут.). 80% игристых вин составляют белые 
(брют, сухое; полусухое, полусладкое и сладкое). 
Кроме этого производятся 6 типов газированных 
вин (4 белых и 2 красных). Выпускаются полынные 
вина, 9 марок белых и красных вермутов и 17 типов 

винарса, в т. ч. 11 марочных (Тырнаве, Милков, Мио-
рица, Униря, Васкони, Мурфатлар, Доробанц, Да-
чия, Дунэря и др.). Р. экспортирует (1982) 10 млн. дал 
вина в ГДР, П Н Р , ФРГ, США, Норвегию, Швецию, 
Англию, Бельгию, Канаду, Японию и др. страны. 
Н а у ч н ы е исследования по в-дарству и в-делию 
ведутся в научно-исслед. ин-те виноградарства и ви
ноделия (г. Валя Кэлугэряскэ) и на 11 опытных стан
циях (гг. Яссы, Одобешть, Мурфатлар, Петроаса, 
Дрэгэшань, Блаж, Миниш, Гряка, Бужору, Тыргу-
-Жиу и Штефэнешть). Кадры виноградарей и вино
делов г отовят в с.-х. ин-тах (гг. Бухарест, Яссы, Клуж 
и Тимишоара), в ун-тах (гг. Крайова и Галац). Ви
дные ученые страны: в области в-дарства — И. Тео
дореску, Г. Константинеску, Т. Мартин; в области 
в-делия — X. Колцеску, Д. Берназ, Ш. Теодореску. 
В гг. Мурфатлар и Дрэгэшань имеются музеи в-дар
ства и в-делия. 
Лит.: М у ж д а б а Ф . Виноградарство и виноделие Социалистической 
Республики Румынии. — В кн.: Современные способы производства 
виноградных вин /Под общ. ред. Г. Г. Валуйко, М. , 1984; T e o d o r e s -
cu I. С. si al. V i ta de vie si v inul de-a lungul veacurilor. — Bucuresti, 1966; 
Ampelograf ia Republici i Socialiste Romania: In 8 v. — Bucuresti, 1959 — 
1967 (v. 2—8), 1970 (v. 1); C o n s t a n t i n e s c u G. Vi t icul tura speciala. — 
Bucuresti, 1971; M a r t i n T. Vi t icul tura generala. — Bucuresti, 1972; G a -
r o g l i o P. G. Enciclopedia vit ivinicola mondiale. — Mi lano, 1973. — V. 2; 
O p r e a D. D. Taierea si conducerea vitei de vie. — Bucuresti, 1978, M a r 
t i n T. Cultura neprotejata a vitei de vie. - Bucuresti, 1978, G r u m e z a N. 
si al. Tehnica ir igari i cultur i lor hort ivit icole. — Bucuresti, 1979; Vit icul tura 
generala si speciala. — Bucuresti, 1980; Vi t icul tura. — Bucuresti, 1980; 
Anuaru l statistic al Republici i Socialiste Romania, 1984. — Bucuresti; 
Situation de la vit iculture dans le monde en 1983. — Bul l , de ГО. I. V., 1984, 
v. 57, № 645. Г. Г. Валуйко, СССР 

Р У М Ы Н С К А Я ПРИВИВКА, разновидность боко
вой прививки в-да; распространена главным образом 
в южных р-нах в-дарства. Выполняется в конце лета 
при наступлении 2-й волны сокодвижения, реже — 
весной. Р. п. производится на подземный штамб, 

Цех термообработки вин (Мурфатлар) 

■ч'1"—"" ~-"~ Г ■""' " * " 
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многолетние рукава или однолетние побеги. На под
вое делают косой срез с зарубкой внизу, снимая при 
этом участок коры с кусочком древесины длиной ок. 

Румынская прививка: а — приготовленный привой; 
б — соединение привоя с подвоем 

20 мм. В качестве привоя используют заостренный 
клинком одноглазковый черенок со средней части зе
леного побега. Черенок вставляют в разрез подвоя и 
плотно соединяют, место прививки обвязывают под
вязочным материалом, покрывают листьями и оку
чивают влажной землей. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
. С у б б о т о в и ч А. С. Зеленые прививки винограда. — К., 1971. 

П. П. Радчевский, Краснодар 

РУПЕСТРИС Д Ю Л О , М о н т и к о л а , Рупестрис 
М о н т и к о л а , Рупестрис Сижас , Рупестрис Фе
номен , подвойный сорт в-да, выведенный во Фран-

Рупестрис дю Ло 

ции Сижасом из семян, завезенных из Америки. Осо
бенно большое распространение получил в Болгарии, 
на нем прививают сорт Болгар (Карабурну). В СССР 
имеются небольшие площади в Груз. ССР и МССР. 
Коронка побега голая, светло-зеленая. Растения кус
тящиеся, побеги прямостоячие, отличающиеся нера
вномерностью развития междоузлий и интенсивным 
развитием пасынков. Листья небольшие, вытянутые 
в ширину, цельные, голые с широко открытой череш
ковой выемкой. Цветок мужской. Отличается длин
ным вегетационным периодом. Филлоксероустой
чив. Поражается листовой формой филлоксеры. 
Практически устойчив к морозам, милдью и оидиу
му. Хорошо растет на почвах, содержащих не более 
14% активной извести. Засухоустойчивость низкая. 
Сравнительно хорошо срастается со многими евро
пейскими сортами. Отличается сильным ростом по
бегов, однако выход черенков для прививки сравни

тельно небольшой вследствие того, что подвой обла
дает способностью давать большое кол-во поросли 
И п а С Ы Н К О В . А.Г.Мишуренко.Опесса 

Р У С А Н БЛАН, французский технический сорт в-да 
позднего периода созревания. Распространен по 
среднему течению р. Роны и в долине р. Изер (Савойя, 
Франция). В СССР встречается на коллекционных 
виноградниках. Относится в эколого-географич. 
группе западноевропейских сортов. Листья мелкие 
или средние, округлые, пятилопастные, среднерас-
сеченные, сетчато-морщинистые, снизу со слабым 
паутинистым опушением, с короткими щетинками по 
жилкам. Черешковая выемка открытая, лировидная 
с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди мелкие 
или средние, цилиндрические с небольшим крылом, 
очень плотные. Ягоды средние, округлые, зеленова
то-белые. Кожица тонкая, покрыта умеренным вос
ковым налетом. Мякоть сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод в окрес
тностях Краснодара составляет 150 дней при сумме 
активных темп-р 3100°—3200°С. Вызревание побегов 
хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 60— 
80 ц/га. В слабой степени поражается милдью, белой 
и серой гнилью. 
Р У С С А И Т И С , Руссико К о к к и н о , греческий тех
нический сорт в-да среднего периода созревания. 
Культивируется на о-вах Киклады и Эвбея (Греция). 
Листья крупные, клиновидные, среднерассеченные, 
пятилопастные, пузырчатые, снизу опушенные. Че
решковая выемка закрытая с налегающими лопастя
ми. Грозди сравнительно крупные, конические, плот
ные. Ягоды средние, округло-яйцевидные, красно-
-фиолетово-черные с умеренным восковым налетом. 
Кожица тонкая. Мякоть сочная. 
Р У С С И Л Ь О Н , Руссийон (Roussillon), старинная 
виноградарско-винодельч. провинция Франции с цен
тром в г. Перпиньяне. Охватывает департаменты 
Восточные Пиренеи и Од. Виноградники располо
жены в основном на террасах с южной экспозицией 
вблизи моря (Баниюльсе) или на нижних, хорошо 
освещенных склонах Пиренеев. Почвы гранитные, 
сланцевые, глинисто-известковые, аллювиальные, 
красные. Основные сорта в-да: Гренаш, Мускат, Ма-
кабео и Мальвазия. В департаменте Восточные Пи
ренеи выращиваются также столовые сорта в-да: 
Шасла гро кулар, Мускат александрийский. В Р. вы
пускаются вина высшего качества — Руссийон дез 
Аспр, Корбьер и Корбьер суперьёр дю Руссийон. 
Наиболее известны натуральные, сладкие и ликерные 
вина из Баниюльса, Мори, Ривзальт, Кот де О-Руссий-
он, Кот д 'Агли, к-рые также называются Гран Рус
сийон. 
Р У С С К И Й К О Н К О Р Д , см. в ст. Мичуринские сорта 
винограда. 
РУСЬ, марочный коньяк группы К С , приготавли
ваемый из коньячных спиртов среднего возраста 15 
лет. Вырабатывается с 1977. Коньячные виномате-
риалы готовят из европейских сортов в-да, выращи
ваемых в х-вах УССР. Цвет янтарно-золотистый. 
Букет слаженный, цветочный, с легкими тонами 
энантового эфира. Кондиции коньяка: спирт 42% об., 
сахар 7 г/дм3. 
Р У Т И Н , см. в ст. Флавонолы. 
Р У Ш А К Й , столово-кишмишный сорт в-да позднего 
периода созревания. Выведен В. В. Саркисяном в 
Арм. Н И И В В и П в результате скрещивания сортов 
Мсхали х Араксени черный. Районирован в Арм. 
ССР. Листья крупные, округлые, пятилопастные, 
сильнорассеченные, желобчатые, снизу голые. Чере-
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Рушаки 
шковая выемка закрытая, с узким веретеновидным 
или яйцевидным просветом и заостренным дном 
или открытая, сводчатая. Цветок обоеполый. Грозди 
средние и крупные, цилиндрические, крылатые, плот
ные, иногда рыхлые. Ягоды средние, иногда мелкие, 
овальные, беловато-желтые, с солнечной стороны 
розоватые. Кожица тонкая, эластичная, с густым 
восковым налетом. Мякоть мясисто-сочная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в условиях Араратской равнины 158—165 дней 
при сумме активных темп-р 3300°С. Вызревание 
побегов хорошее. Рост кустов выше среднего. Уро
жайность до 210 ц/га. Устойчивость к грибным бо
лезням, вредителям и морозу слабая. Транспорта
бельность ВЫСОКая. Р. С. Гуламирян, Ереван 
РЫЛЬЦЕ, верхняя часть пестика в цветке, служа
щая для восприятия и прорастания пыльцы при опы
лении. У в-да Р. светло-зеленого цвета, чаще блюд-
цеобразной формы с приподнятыми беловатыми 
ровными, реже выемчатыми краями. Состоит из рых
лой ткани, покрытой бугорчатым слоем эпидермиса 
в виде сосочков. Рыльцевая ткань переходит в ка
нал столбика (грифельный канал) пестика и продол
жается вплоть до семяпочки. Ткань зрелого Р. вы
деляет во время цветения липкую жидкость, к-рая 
покрывает его снаружи, а также заполняет простран
ство в столбике, способствуя прилипанию, набуха
нию, прорастанию и росту пыльцы по межклетни
кам столбика и стенке завязи к плаценте, семяпочке 
и микропиле. После оплодотворения Р. и столбик 
засыхают и остаются на ягоде в виде пупка. Р. очень 
чувствительно к температуре (при темп-ре ниже 
+ 10°С и выше +40°С оно может погибнуть). У сор
тов в-да с обоеполым и функционально-женским 
типом цветка Р., как и весь пестик, нормально разви
ты, а у сортов с функционально-мужским типом цвет
ка оно недоразвито или совсем отсутствует. 

Л.М.Якимов, Кишинев 
Р Ы Х Л Е Н И Е П О Ч В Ы , см. в ст. Обработка почвы на 
виноградниках. 
РЫХЛИТЕЛЬ, орудие для обработки почвы без обо
рота пласта. 
В в-дарстве для предплантажного рыхления тяжелых и засоренных 
камнями, пнями или кустарниками почв применяется Р. — РН-80Б. 
Состоит из стальной сварной рамы, где монтируются рабочий орган, 
опорные колеса, стояночные ножки и автонавеска. Агрегатируется с 
трактором Т-100МГС или T-130; производительность 0,20 га/час, ши

рина захвата 0,5—0,7 м, рабочая скорость — до 2,5 км/час, глубина 
обработки — до 80 см. Для рыхления почвы на меньшую глубину с 
целью, напр., улучшения водно-воздушного режима или внесения удо
брений, обновления плантажа применяют плуг-рыхлитель виноград-
никовый универсальный. П.А.Лукашевич, Кишинев 

РЯД на в и н о г р а д н и к е , линия кустов, располо
женных на определенном расстоянии друг от друга. 
В практике в-дарства расстояние между кустами в 
Р. варьирует в зависимости от природно-климатич. 
условий культуры, сортовых особенностей насажде
ний и др. При рядовой посадке оно чаще устанавли
вается в пределах от 1 до 3 м. 

РЯДОВАЯ П О С А Д К А ВИНОГРАДА, способ раз
мещения кустов на винограднике, при к-ром их рас
полагают последовательно, отдельными линиями 
(рядами). Р. п. может быть: прямоугольной, когда 
кусты размещаются с разными расстояниями в рядах 
и междурядьях (чаще оно больше в междурядьях), 
а между соседними из них можно очертить прямоу
гольник; квадратной, когда расстояния в рядах и 
междурядьях одинаково, а между соседними кустами 
можно очертить квадрат (см. Квадратная посадка 
винограда); шахматной, когда между группами кус
тов соседних рядов можно очертить равносторонний 
треугольник (см. рис.). Встречаются: ленточная по
садка, при к-рой узкие междурядья двух или несколь
ких соседних рядов последовательно чередуются с 
более широкими; квадратно-гнездовая, при к-рой 
кусты в каждом ряду располагаются отдельными 
группами, гнездами (чаще до 3—4) с равными рас
стояниями в рядах и междурядьях (см. Квадратно-
-гнездовая посадка винограда); контурная, при к-рой 
прямолинейность рядов нарушается и кусты распо
лагаются в виде ломаной или изогнутой линии, пов
торяющей горизонтали местности (см. Контурная 
посадка винограда). На современных промышленных 
виноградниках наиболее широкое распространение 
получила рядовая прямоугольная посадка, обеспе
чивающая высокую продуктивность насаждений и 
возможность широкого применения механизации 
при выполнении работ по уходу за насаждениями и 
сбору урожая. 

Виды рядовой посадки: 1 — шахматная; 2 — квадратная; 3 — пря
моугольная 



САД 

СААМО, столовый сорт в-да среднепозднего перио
да созревания. Выведен Р. М. Кикачейшвили в Груз. 
НИИСВиВ от гибридизации сортов Нимранг х Мус
кат александрийский. Листья средние, несколько вы
тянутые в длину, пятилопастные, среднерассеченные, 
слабоворонковидные, снизу опушение отсутствует. 
Черешковая выемка открытая, сводчатая. Цветок 
обоеполый. Грозди крупные, ветвистые, среднеплот-
ные. Ягоды крупные, овальные, янтарного цвета с 
восковым налетом. Кожица нежная. Мякоть мясис
тая, хрустящая с мускатным ароматом. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
на Дигомской экспериментальной базе 145—155 
дней при сумме активных темп-р 2800—2900°С. Вы
зревание побегов хорошее (85%). Кусты сильноро
слые с прямостоящими побегами. Урожайность 
120—200 ц/га. Морозоустойчивость средняя. Устой
чивость к грибным болезням и вредителям — на 
уровне большинства сортов Vitis vinifera. 

Р. М. Кикачейшвили, Телави 

СААМО, крепкое белое марочное вино из в-да сор
тов Ркацители, Мцване и Хихви, выращиваемого 
в Гурджаанском, Сигнахском и Цителцкаройском 
р-нах Груз. ССР. Выпускается с 1929. Цвет вина от 
светло- до темно-золотистого. Кондиции вина: спирт 
17% об., сахар 13 г/100 см3 , титруемая кислотность 
4—5 г/дм3. В-д собирают при сахаристости не ниже 
20%, перерабатывают с гребнеотделением. Винома
териалы готовят путем спиртования в процессе бро
жения сусла-самотека и сусла первой фракции, полу
ченной прессованием ферментированной мезги. 
Спиртование проводят до 5—6% об., затем при са
харистости бродящего сусла 13—14 г/100 см3 кре
пость доводят до 17—18% об. Виноматериалы сни
мают с осадка, эгализируют и помещают на спец. 
полигон под открытым небом. Выдерживают в ду
бовой таре в течение 3 лет. Вино С. удостоено 4 зо
лотых И Серебряной Медалей. М. И. Зауташвили, Тбилиси 

САБЗА, сушеный виноград сорта Кишмиш белый. 
Получают путем солнечной сушки с предваритель
ной обработкой в щелочном растворе. 

САБЗА ЗОЛОТИСТАЯ, сабза ш т а б е л ь н а я , су
шеный виноград сорта Кишмиш белый. Сушится на 
подносах в штабелях с предварительной обваркой 
в щелочном растворе и окуриванием сернистым ан
гидридом. 

САБНАВА, десертное красное марочное вино из 
в-да сорта Каберне и смеси местных красных сортов, 
выращиваемого в Дербентском р-не Даг. АССР. 
Вырабатывается Дербентским винзаводом с 1960. 
Цвет вина от рубинового до темно-рубинового. Кон
диции вина: спирт 16% об., сахар 16 г/100 см3 , титруе
мая кислотность 5—6 г/дм3 . В-д собирают при са
харистости не менее 20%, дробят с гребнеотделением. 

Виноматериалы готовят путем подогрева мезги до 
50—55°С и настаивания при периодическом пере
мешивании, частичного подбраживания сусла-само
тека и первой прессовой фракции с последующим их 
спиртованием до необходимых кондиций (см. Креп
леные виноматериалы). Срок выдержки 2 года. 

Н. И. Демиденко, Краснодар 

САВАНЕ, полусладкое белое вино из в-да сорта Ци-
цка, выращиваемого в Зестафонском, Терджоуль-
ском, Маяковском и Сачхерском р-нах Груз. ССР. 
Выпускается с 1976. Цвет вина соломенный с зеле
новатым оттенком. Кондиции вина: спирт 9,0—11,5% 
об., сахар 3—5 г/100 см3 . В-д собирают при сахари
стости 20—21%, перерабатывают с гребнеотделе
нием. Виноматериалы готовят по классической схеме 
путем брожения сусла до сахаристости 5—7 г/100 см3 

с последующей остановкой брожения охлаждением 
до — 3 5°С (см. Полусладкие вина). Стабильность 
разлитого вина обеспечивают бутылочной пастери
зацией. Т. Г. Канделаки, Тбилиси 

САВОЙЯ (Savoie), виноградарско-винодельч. об
ласть на востоке Франции. Рельеф представлен пред
горьями Альп. Почвы песчаные, каменистые, мело
вые, мергелистые, кремнистые, щебнистые. Вино
градники расположены на южных и юго-западных 
склонах у подножья снежных гор, в департаментах 
Савойя, Верхняя Савойя и Эн. Они распределены по 
3 зонам: Северной, Центральной и Южной. Основ
ные сорта в-да: для белых вин — Альтес, Алиготе, 
Жакез, Шардонне, Мальвазия, Мондёз белый, Фан-
дан (золотистый и зеленый); для красных вин — Га
ме, Пино черный, Гибу черный, Дюриф, Корбо. В С. 
производят высококачественные белые, красные и 
розовые вина с развитыми сортовыми особеннос
тями. Среди савойских вин контролируемых наиме
нований наиболее известны: Крепи, Сейссель, Са-
войское и Русеет де Савойя, Сейссель Муссё и Савой-
ское Эз; последние 2 игристые, со своеобразным аро
матом. 

САДАРБАЗО, игристое красное вино из в-да сортов 
Саперави, Тавквери, Александроули, Оджалеши и 
др., выращиваемого в Западной и Восточной Грузии. 
Выпускается с 1979. Цвет вина рубиновый или крас
ный. Кондиции вина: спирт 10,5—12,5% об., сахар 
4—5г/100см3 , титруемая кислотность 6—7г/дм3 . 
Виноматериалы готовят путем брожения сусла на 
мезге с плавающей или погруженной „шапкой " в те
чение 3—5 суток с последующим дображиванием 
виноматериала-самотека. В купаж разрешается вво
дить до 10% белых шампанских виноматериалов. 
Бродильная смесь состоит из купажа виноматериа
лов, ликера и дрожжевой разводки. Насыщение вина 
углекислым газом производят по технологии произ-
-ва шампанского резервуарным способом. 

Т. Г. Канделаки, Тбилиси 

„САДОВОДСТВО И ВИНОГРАДАРСТВО М О Л 
Д А В И И " ( „Помикултура ши витикултура Молдо-
вей"), ежемесячный научно-производственный жур
нал. Основан в Кишиневе в 1946 под названием „Ви
ноделие и виноградарство Молдавии". С 1954 выхо
дил под названием „Садоводство, виноградарство 
и виноделие Молдавии" на рус. и молд. языках; 
с 1986 — под наст, названием. Журнал пропаган
дирует решения К П С С и Сов. правительства по 
реализации Продовольственной программы СССР, 
по развитию садоводства, в-дарства и в-делия, осве
щает достижения науки и передового опыта в этих 
областях; уделяет постоянное внимание вопросам 
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совершенствования сортового состава в-да, агро
технических приемов по уходу за насаждениями, 
механизации производств, процессов на виноградни
ках и в питомниках, технологии в-делия, выращи
вания посадочного материала, защиты насаждений 
от вредителей и болезней, экономики и организации 
произ-ва. Публикует материалы в помощь люби
телям-виноградарям и садоводам, рецензии на но
вые книги по специальности. Журнал рассчитан на 
науч. работников, производственников и на широ
кий круг читателей, интересующихся садоводством, 
в-дарством и в-делием. Тираж (1985): 6000 экз. на 
рус. яз. и 1300 экз. на молд. яз. 

И. Г. Фулга, Кишинев 

САДОВЫЙ П А У Т И Н Н Ы Й К Л Е Щ , вредитель вино
града из класса паукообразных (см. Клещи). 

С А Д Ы Л Л Ы , столовое белое марочное вино из в-да 
сорта Баян ширей, выращиваемого в Кировабад-
- Казахской зоне Азерб. ССР. Вырабатывается с 1929. 
Цвет вина светло-соломенный с золотистым оттен
ком. Кондиции вина: спирт 10—12% об., титруемая 
кислотность 6—8 г/дм3 . Для выработки вина С. в-д 
собирают при сахаристости не ниже 18%, дробят с 
гребнеотделением. Виноматериалы готовят в соот
ветствии с технологич. инструкцией (см. Белые сто
ловые сухие виноматериалы). Выдерживают 1,5—2 
года. На 1-м году производят 4 переливки, на 2-м — 
2. На международных конкурсах вино удостоено 3 
серебряных и бронзовой медалей. 

А.А.Караев, Р.И.Хали.юв, Баку 

С А Ё Н К О Наталия Федотовна (р. 21.1.1899, с. Го-
лунь, ныне Орловской обл.), советский ученый в 
области микробиологии в-делия. Д-р биол. наук 
(1967), проф. (1972), лауреат Гос. премии МССР 
(1975). Окончила (1924) Московскую с.-х. академию 
им. К.А.Тимирязева. С 1925 на научно-исслед. ра
боте в Никитском ботанич. саду, ВНИИВиВ (Гру
зия), ин-те микробиологии АН СССР. В 1943—70 
зав. отделами микробиологии, технологии, а с 1971 
консультант Московского филиала ВНИИВиВ ,,Ма-
гарач". Основные науч. труды по изучению биологич. 
основ произ-ва хереса, разработке и внедрению пе
риодического и поточных методов хересования, раз
работке методов селекции и внедрению чистых куль
тур дрожжей, исследованию причин недобродов и 
биологич. помутнений вин, разработке способов 
борьбы с ними. С. выделены спиртоустойчивые расы 
дрожжей Х-20-С и Х-96-К и др. Автор более 100 науч. 
работ, 8 авторских свидетельств на изобретения. (П. 
см. на с. 68). 
Соч.: К вопросу о круговороте дрожжей. — Тифлис, 1932; Херес. — М. , 
1964; Вино херес и технология его производства. — К., 1975 (соавт.); 
Микроорганизмы — вредители винодельческого производства. — М. , 
1976 (соавт.). 

С А Ж Е Н Е Ц в и н о г р а д а , молодое растение, получен
ное путем вегетативного размножения (черенкова
ния, отводки или прививки) и предназначенное для 
посадки на постоянное место. С. могут быть корне-
собственными и привитыми, одно- и двулетними. 
К о р н е с о б с т в е н н ы е С выращивают из черенков 
районированных сортов однолетней виноградной 
лозы, заготовленной с участка, прошедшего апро
бацию и массовую селекцию. Лозу нарезают на че
ренки (согласно стандарту, действующему в данной 
местности), у к-рых перед посадкой в школку на око
ренение ослепляют нижние глазки (см. Ослепление 
глазков). Для ускорения корнеобразования основания 
черенков подвергают кильчеванию или обрабаты
вают стимуляторами роста (см. Технология выращи
вания корнесобственных саженцев). 

П р и в и т ы е С. получают путем прививки европей
ских сортов в-да на филлоксероустойчивых, моро
зоустойчивых, нематодоустойчивых или солевыно
сливых подвоях. Привитые черенки подвергают стра
тификации, закалке, парафинированию, после чего 
сажают в школку для выращивания С. (см. Техно
логия выращивания вегетирующих саженцев, Тех
нология выращивания саженцев в теплицах, Техно
логия выращивания саженцев с использованием оку
лировки, Технология выращивания саженцев с гото
вым штамбом). 
Корнесобственные и привитые С. в-да должны соот
ветствовать требованиям отраслевого стандарта 
(ОСТ 46-13-80), действующего на терр. СССР. Про
верка качества С. включает след. процессы: измере
ние длины вызревшей части побегов; измерение дли
ны привитых С. от „ пят ки " до основания однолетних 
побегов привоя; измерение длины ^пяточных" кор
ней, проверка состояния подвоя и привоя под корой 
для установления пораженности болезнями или мо
розом, проверка прочности спайки путем изгиба С. 
во всех направлениях на месте спайки. Привитые С. 
должны быть из районированных сортов, чистосор
тными, хорошо развитыми, здоровыми, без каких-
-либо повреждений на штамбах, побегах и корнях 
(см. рис.). Необходимо, чтобы основные корни рав-

Посадочный материал: 1 — пучок виноградных саженцев; 2 — приви
той саженец первого сорта 

номерно располагались по окружности на нижнем 
узле („пятке") ; их срезы были сочными, белого цве
та; однолетние побеги — вызревшими; срастание 
подвоя с привоем — полное, круговое; спайка — 
прочная на изгиб. Длина С. от „ пят ки " до места спай
ки зависит от сорта подвоя, на к-ром привиты, а так
же от местности, где они выращены (см. Сортировка 
саженцев, Стандарт на посадочный материал). Для 
корнесобственных С. требования те же, что и для 
привитых, за исключением требований к спайке (она 
отсутствует) и длине. Виноградные С, к-рые соответ
ствуют этим требованиям, называются стандартны
ми. Они используются для посадки новых виноград-
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ных насаждений и ремонта молодых плантаций. С, 
к-рые не отвечают этим требованиям, считаются 
нестандартными. Привитые С. связывают в пучки по 
25 шт., а корнесобственные — по 50 шт. Каждый пу
чок обвязывают шпагатом, ивовыми прутьями или 
др. подвязочным материалом в 3 местах (над „пят
кой " , под спайкой и у верхушек побегов), к нему при
крепляют этикетку, на к-рой указывают название 
сорта подвоя и привоя. С, предназначенные для реа
лизации, должны сопровождаться документами о 
качестве и сортовым свидетельством, выданным хо
зяйством-отправителем, и сертификатом карантин
ным, выданным гос. инспекцией по карантину рас
тений. 
М е т о д ы п р о в е р к и качества С. Внешний вид С. 
определяют визуально. Длину С. от „ п я т к и " до ме
ста спайки и длину прироста от основания побегов 
измеряют при помощи линейки, их толщину (посе
редине 1-го междоузлия) — с помощью штангенцир
куля. Сохранность глазков на вызревшем приросте 
определяют путем продольного разреза глазка лез
вием от его основания к верхушке. Полноценным 
считается глазок, имеющий не менее 2 живых почек. 
Степень поражения подземного штамба и побегов 
С. пятнистым некрозом определяют по наличию те
мно-коричневых пятен после снятия коры. С. счита
ется пораженным некрозом при наличии одного пят
на длиной 5 мм. Состояние корней, побегов и глазков 
устанавливают поперечными и продольными разре
зами. Корни считаются пораженными болезнью, 
если имеются темноокрашенные участки луба. Бакте
риальный рак определяют визуально — по наличию 
опухолей в зоне спайки, на штамбе и побегах. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; М и -
ш у р е н к о А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — М. , 1977; С е р -
п у х о в и т и н а К . А . , М о р о з о в а Г . С . Промышленное виноградар
ство. — М. , 1984; General vit iculture. — Univ . of Cal i fornia press, 1974; 
Vit iculture. — Lausanne—Paris, 1977; Vi t icul tura generala si speciala. — 
Bucuresti, 1980. B.H. Бабуш, Кишинев 

САКАРСКАЯ О П Ы Т Н А Я С Т А Н Ц И Я им В А 
Старосельско го (г. Зестафони Груз. ССР), учреж
дение Грузинского научно-исследовательского инсти
тута садоводства, виноградарства и виноделия. Ор
ганизована в 1918 на базе созданного в 1890 Сакар-
ского питомника американских лоз. В ее составе 
(1985): 2 отдела (агротехники; селекции и сортоизу-
чения); 2 лаборатории (технологии вина; агрохимии 
и почвоведения), 3 сектора (защиты растений; пло
доводства; механизации) и 3 экспериментальные ба
зы. Научная деятельность: разработка методов выра
щивания привитого посадочного материала, совер
шенствование агротехники, сортоизучение и клоно-
вая селекция, выведение новых сортов в-да, совер
шенствование технологии в-делия. На станции рабо
тают (1985) 25 науч. сотрудников, в т.ч. 12 канд. наук. 
Изданы 5 томов науч. трудов. 

Г. В. Гаприндашвили, Зестафони 

С А К А Р Т В Ё Л О , столовый сорт в-да среднепоздне-
го периода созревания. Выведен М. А. Рамишвили и 
Р. М. Рамишвили в Груз. с.-х. ин-те от скрещивания 
сортов Кировабадский столовый и Мускат алексан
дрийский. Листья средние, округлые, пятилопастные, 
средне- или сильнорассеченные с загнутыми вниз кра
ями, сетчато-морщинистые, темно-зеленые, снизу го
лые. Черешковая выемка открытая, лировидная или 
сводчатая с острым дном. Цветок обоеполый. Гроз
ди средние, округлые, желтовато-зеленые, при пол
ной зрелости янтарные. Кожица средней толщины. 
Мякоть мясисто-сочная. Период от начала распуска
ния почек до полной зрелости ягод в окрестностях 

Саамо Сакартвело 

Тбилиси 163 дня при сумме активных темп-р 3400°С. 
Вызревание побегов хорошее (92%). Рост кустов мо
щный. Урожайность 130—160 ц/га. Морозостойкость 
и устойчивость к грибным болезням и вредителям 
на уровне большинства сортов Vitis vinifera. 

САКАРТВЁЛО, марочный коньяк группы К С , при
готавливаемый из коньячных спиртов 20-летней вы
держки. Вырабатывается с 1971. Коньячные винома-
териалы готовят из местных сортов в-да, выращи
ваемого в микрорайонах Груз. ССР — Мухрани, 
Болниси, Кварели, Зестафони, Амбролаури. Цвет 
коньяка темно-золотистый. Букет развитый с ваниль
ными тонами. Кондиции коньяка: спирт 40% об., 
сахар 7 г/дм3 . Коньяк удостоен 3 золотых медалей. 

С А Л А М , столовый сорт в-да раннего периода со
зревания. Выведен в 1966 М. Я. Пейтель и Г. Г. Абарь-
янцем на Дербентской станици в-дарства в резуль
тате скрещивания сортов Агадаи и Линьян белый. 
Листья средние, почковидные, реже округлые, пяти
лопастные, слабо- или среднерассеченные, ворон-
ковидно-желобчатые, снизу со слабощетинистым 
опушением по жилкам. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, конические, часто с крылом, средней плот
ности, реже плотные. Ягоды крупные, яйцевидные 
и удлиненные, с заостренной вершиной, светло-жел
тые, с густым восковым налетом. Кожица толстая, 
прочная. Мякоть мясистая. Период от начала распу
скания почек до полной зрелости ягод в окрестностях 
Дербента 109 дней при сумме активных темп-р 
2249°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты средне-
рослые. Урожайность 140—150 ц/га. Морозоустой
чивость средняя. Транспортабельность высокая. 
Устойчивость к милдью, оидиуму и серой гнили сре
дняя. Ю.Ш.Абрамов, Дербент 

С А Л И Ц И Л О В А Я К И С Л О Т А , см. в ст. Феноло-
кислоты. 

С А Л О М О Н Александр Егорович (29.12. 1842, г. 
Москва, — 20.6. 1904, г. Ялта), русский ученый-эно-
химик. Окончил (1865) Московский университет, за
тем продолжил учебу (до 1867) в университетах Гал
ле и Лейпцига. Стажировался в Никитском ботанич. 
саду, „Магараче", а также в Австрии, Германии и 
Франции. В 1870 организовал и возглавил первую в 
России Магарачскую энохимич. лабораторию; одно
временно преподавал основы в-делия в Никитском 
училище садоводства и в-делия (до 1892). В 1892— 
1902 пред. Крымского филлоксерного комитета, 
инспектор в-делия юга России, пред. Одесского фил
локсерного комитета. С. внес весомый вклад в соз-
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дание русской науки о вине. На основе исследований 
по применению спиртования бродящего сусла С. 
предложил новое направление в технологии десерт
ных и крепких вин; им положено начало научной раз
работке вопросов применения минеральных удобре
ний на виноградниках. Автор более 15 работ. Удо
стоен золотой медали агрономич. общества Фран
ции. В Никитском училище садоводства и в-делия 
была учреждена (1903) стипендия им. Саломона. 
Соч.: Виноделие и погребное хозяйство |Б. м . | 1888; Основы виноде
лия. — 2-е изд. — Одесса, 1897. Р. К. Акчурин, Ялта 

С А Л Х И Н О , десертное ликерное красное марочное 
вино из в-да сорта Изабелла, выращиваемого в Ма
яковском, Ванском, Чохатаурском и Махарадзев-
ском р-нах Груз. ССР. Выпускается с 1928. Цвет вина 
от светло-красного до гранатового. Кондиции ви
на: спирт 15,0% об., сахар 30 г/100 см3 , титруемая 
кислотность 3—7 г/дм3. В-д собирают при сахарис
тости не ниже 16%, перерабатывают с гребнеотде-
лением. Мезгу нагревают до 65°С, охлаждают до 
25—30°С и прессуют. Сусло-самотек и сусло первого 
давления спиртуют до 4% об., сбраживают до оста
точного сахара 8—10 г/100 см3 и спиртуют до 16% 
об. Для доведения содержания сахара до 30 г/100 см3 

добавляют вакуум-сусло. После осветления винома-
териалы снимают с осадка, эгализируют и выдер
живают 3 года в дубовой таре. С. удостоено 6 золо
тых медалей. М. И. Зауташвили, Тбилиси 

С А М А Р К А Н Д , марочный коньяк группы KB, изго
тавливаемый из коньячных спиртов среднего возрас
та 6—7 лет. Вырабатывается с 1974. Коньячные вино-
материалы готовят из европейских сортов в-да, вы
ращиваемого в х-вах Узб. ССР. Цвет коньяка янтар
ный с золотистым оттенком. Кондиции коньяка: 
спирт 42% об., сахар 12 г/дм3 . 

С А М А Р К А Н Д С К А Я ОБЛАСТЬ, административ
ная единица Узбекской ССР с высоко развитым в-
-дарством. Большая часть терр. расположена в меж
горной котловине и представляет собой покатую к 
центру равнину, к-рая понижается с В на 3 от 800 до 
350 м; почвы сероземного типа (типичные и темные 
сероземы, сероземно-луговые), а также горно-лесные 
и бурые. Ср. темп-pa января — 3°С, июля 26°С. Сум
ма активных темп-р ок. 4000°С, осадков 100—500 мм 
в год. В-д возделывается с 5—4 в. до н.э. Виноградни
ки орошаемые, укрывные. Площадь виноградных 
насаждений (1984) 22,1 тыс. га, в т. ч. 14,5 тыс. га пло
доносящих, средняя урожайность 93,3 ц/га, валовой 
сбор в-да 175,3 тыс. т. Осн. сорта: Кишмиш черный, 
Кишмиш белый овальный, Нимранг, Тайфи розо
вый, Хусайне белый, Катта-курган, Джан-джал ка
ра, Саперави, Баян ширей, Ркацители, Кульджин-
ский, Тавквери. В С. о. имеется 40 специализирован
ных по садоводству и в-дарству хозяйств. Винодельч. 
пром-сть представлена 2 крупными винкомбината-
ми (г. Самарканд) мощностью переработки 109,2 
тыс. т сырья в год, к-рые вырабатывают 1 млн. 186 
тыс. дал виноматериалов. В С. о. производится еже
годно 7—8 тыс. т высококачественного сушеного 
в-да. 
Лит.: М и р з а е в М . М . и д р . Садоводство и виноградарство Узбе
кистана. — Ташкент, 1969; Б о р о з д и н Р . Г . Агропромышленная ин
теграция в садоводстве и виноградарстве Узбекистана. Обзорная ин-
форм. — Ташкент, 1981. 

Д. М. Мусаев, В. 3. Мухамадиев, Самарканд 

С А М А Р К А Н Д С К И Й В И Н О Д Е Л Ь Ч Е С К И Й ЗА
ВОД и м . М . А . Х о в р е н к о (г. Самарканд), пред
приятие, вырабатывающее виноматериалы, вино, 
коньяк, ликер, ром. Основан в 1868. Реконструиро

ван и расширен в годы Советской власти. Распола
гает 11 винпунктами. 3-д перерабатывает 35 тыс. т 
в-да в сезон (1985). Вырабатывает (1984) 2357 тыс. 
дал вина (в т. ч. марочные Гуля-Кандоз, Ширин, Хо-
силот, Алеатико, Узбекистан), 80 тыс. дал коньяка 
(в т. ч. марочный „Самарканд"). За 1975—84 валовая 
продукция и производительность труда выросли в 
1,4 раза. На различных конкурсах и дегустациях про
дукция з-да удостоена 34 медалей, в т. ч. 23 золотых. 

С А М А Р К А Н Д С К И Й СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕН
Н Ы Й И Н С Т И Т У Т и м . В. В. К у й б ы ш е в а (г. Са
марканд, Узб. ССР). Организован в 1929, имеет (1985) 
5 факультетов, в т. ч. агрономический с отделением 
механизации, к-рый готовит агрономов широкого 
профиля для работы в различных отраслях с.-х. про-
из-ва, в т. ч. в-дарстве. На факультете 7 кафедр, в их 
числе кафедра в-дарства, плодоовощеводства и за
щиты растений; обучаются 500 студентов; работают 
53 преподавателя, из к-рых 6 докторов и 42 кандида
та наук. За время существования факультетом под
готовлено более 7 тыс. ученых-агрономов. Науч. те
матика кафедры — разработка способов повышения 
урожайности виноградных растений в различных 
почвенно-климатич. условиях региона. Изучены и 
внедрены в произ-во приемы культуры в-да на поч
вах с близким залеганием грунтовых вод, сроки и 
способы внесения органич. удобрений под виноград
ные растения и др. Сотрудниками кафедры опубли
ковано более 550 науч. трудов. Ин-т награжден ор
деном „Знак Почёта". 
Лит.: Самаркандский сельскохозяйственный институт им. В. В. К у й 
бышева. — Ташкент, 1979. Д. Т.Абдукаримов, Самарканд 

С А М А Р К А Н Д С К И Й У Н И В Е Р С И Т Е Т и м . А л и -
шера Н а в о и , высшее учебное заведение Узб. ССР. 
Основан в 1927. На кафедре генетики, селекции и дар
винизма работают 1 доктор и 5 канд. наук; ведутся 
(с 1960) исследования по генетике, цитологии и му
тагенезу в-да; изучается характер наследования ве
гетативным потомством признаков продуктивности 
материнских кустов в-да, спонтанный и индуцирован
ный соматический мутагенез; разработаны теорети
ческие основы использования вегетативной измен
чивости в-да, экспериментально обоснована схема 
клоновой селекции в-да. Внедрена в произ-во работа 
кафедры по созданию выравненных высокопродук
тивных виноградников. По тематике, связанной с 
в-дом, опубликовано свыше 70 науч. работ (1985). 
С у . награжден (1977) орденом Трудового Красного 
Знамени. П. К. Солдатов, Самарканд 

С А М А Р К А Н Д С К И Й Ф И Л И А Л Н А У Ч Н О - П Р О 
ИЗВОДСТВЕННОГО ОБЪЕДИНЕНИЯ ПО СА
ДОВОДСТВУ, ВИНОГРАДАРСТВУ И ВИНОДЕ
Л И Ю и м . Р. Р. Шредера (Самаркандский р-н Са
маркандской обл. Узб. ССР), научно-исслед. учреж
дение, к-рое ведет научно-исслед. работу и оказывает 
консультативную и практическую помощь в разви
тии садоводства и в-дарства в юго-западной части 
Узб. ССР. Организован в 1956 на базе Узб. научно-
-исслед. ин-та в-дарства и Самаркандской плодово-
-селекционной станции. В составе филиала 4 отдела 
(первичной переработки плодов и в-да, селекции, 
агротехники, лаборатория агрохимии, биохимии и 
физиологии). В числе сотрудников 16 канд. наук. 
Располагает 2 экспериментальными базами (общая 
площадь землепользования 863 га). Ежегодно произ
водится ок. 900 т в-да, выращивается ок. 3 млн. ви
ноградных саженцев. Селекционерами филиала выве
дено 75 сортов плодовых культур и в-да, приспосо-



67 слнг 
бленных к местным условиям. Разработаны и вне
дряются в произ-во: рекомендации по системе ве
дения, формирования, обрезки кустов в-да и др.; до
зы и соотношения минеральных удобрений и полив
ные режимы виноградников; методика использова
ния гиббереллина на бессемянных сортах в-да; бо
гарная культура в-да и др. Ежегодная экономиче
ская эффективность от внедрения разработок в к-зах 
и с-зах (1977—84) составила ок. 1,3 млн. руб. Филиал 
— неоднократный участник В Д Н Х СССР. 

Д. М. Мусаев, В. И. Горбач, Самарканд 

„САМГАР", садово-виноградарский совхоз Ходжен-
тского р-на Ленинабадской обл. Таджикской ССР, 
специализирующийся на произ-ве столового в-да, 
косточковых и семечковых плодов. Организован в 
1961. Площадь виноградников (1984) 1051га. Осн. 
сорта винограда: Тайфи розовый, Кишмиш черный, 
Хусайне белый, Ркацители. За 1970—84 урожайность 
выросла в 2,2 раза. В 1984 средняя урожайность 
составила 135 ц/га, а валовое произ-во — 13723 т. 

САМОГОНОВАРЕНИЕ, в советском уголовном 
праве преступление, состоящее в незаконном изгото
влении, сбыте или хранении самогона и др. крепких 
алкогольных напитков, а также в изготовлении, сбы
те или хранении аппаратов для этих целей. С а м о 
гон — крепкий спиртовой напиток, изготовляемый 
путем перегонки через самодельные аппараты алко
гольной массы, получаемой в результате брожения 
зерновых продуктов, сахара, картофеля, свеклы, 
фруктов, выжимок и др. Общественная опасность 
С. состоит в использовании не по назначению пище
вых продуктов, причинении вреда здоровью людей, 
антинравственному воспитанию молодежи, распро
странении пьянства и алкоголизма. Нек-рые лица, 
занимающиеся С, становятся на путь расхищения 
соц. собственности. Действующее в СССР уголовное 
законодательство предусматривает, что за изгото
вление или хранение без цели сбыта самогона, чачи, 
араки, тутовой водки, браги или др. крепких спир
тных напитков домашней выработки, а также изго
товление без цели сбыта или хранение аппаратов для 
их выработки - виновные наказываются лишением 
свободы на срок до 2 лет или исправительными ра
ботами на тот же срок, либо штрафом до 300 руб. 
Те же действия, совершенные лицом, ранее судимым 
за иготовление или хранение без цели сбыта самого
на, чачи, араки и др. наказываются лишением сво
боды сроком до 2 лет или исправительными работа
ми на срок от 1 года до 2 лет. Изготовление или хра
нение с целью сбыта самогона, араки, тутовой водки, 
браги и др. крепких напитков домашней выработки 
либо изготовление или хранение с целью сбыта ап
паратов для их выработки, а равно сбыт указанных 
спиртных напитков или аппаратов влечет уголовную 
ответственность и наказывается лишением свободы 
на срок от 1 года до 3 лет с конфискацией имущества 
либо без таковой, или исправительными работами 
до 2 лет с конфискацией имущества либо без тако
вой, либо штрафом от 500 до 1000 руб. Те же дей
ствия, совершенные повторно, наказываются лише
нием свободы на срок от 3 до 5 лет с конфискацией 
имущества. 
Лит.: О мерах по преодолению пьянства и алкоголизма: Постанов
ление ЦК К П С С . — Правда, 1985, 17 мая; Т р у х и н П. Ответствен
ность за изготовление, сбыт, хранение крепких спиртных напитков 
домашней выработки. — Советская юстиция, 1978, № 7 ; Т а ц и й В. Я. 
Ответственность за хозяйственные преступления. Объект и система. 
— Харьков, 1984. 

Е. Г. Мартынчик, Е. В. Кожокарь, Кишинев 

С А М О О К И С Л Е Н И Е , см. Аутооксидация. 

С А М О О П Ы Л Е Н И Е у в и н о г р а д а , перенос пыльцы 
на рыльце пестика с тычинок того же цветка (строгое 
самоопыление — а в т о г а м и я ) или с др. цветков того 
же растения ( г е й т о н о г а м и я ) . У виноградного ра
стения в зависимости от типа цветка происходит как 
С. (характерно для обоеполых сортов), так и пере
крестное опыление. Как правило, у самоопыляю
щихся сортов обогащение наследственности в после
дующих поколениях не происходит. Но т. к. С. ведет 
к возрастанию константности признаков у потом
ства, оно играет определенную роль в селекции 
(напр., когда необходимо перевести в гомозиготное 
состояние рецессивные гены, а следовательно, и нек-
-рые морфологич., биологич. и хозяйственно ценные 
рецессивные признаки). 
Лит.: Я к и м о в Л. М. О некоторых особенностях оплодотворения 
винограда при самоопылении. — В кн. : Половой процесс и эмбриоге
нез растений (Материалы Всесоюзного симпозиума, посвященного 
75-летию открытия академиком С. Г. Навашиным двойного оплодо
творения у покрытосеменных растений). — M. , 1973; Л о б а ш е в M. Е. 
и д р . Генетика с основами селекции. — 2-е изд. — М. , 1979; Физиоло
гия винограда и основы его возделывания: В 3-х т. /Под ред. К. Стое-
ва. — София, 1983. — Т. 2. 

С А М У Р , столовый сорт в-да раннесреднего периода 
созревания. Выведен в 1949 М. Я. Пейтель, Л. 3. Абра
мовой, Г. Г. Абарьянцем на Дербентской опытной 
станции в-дарства в результате скрещивания сортов 
Кировабадский столовый и Агадаи. Листья крупные, 
округлые, пятилопастные, слабо- или среднерассе-
ченные, неопределенно-волнистые, с загибающимися 
вверх краями, снизу опушение отсутствует. Черешко
вая выемка открытая, лировидная или сводчатая, 
реже стрельчатая, часто с одной или двумя шпорца
ми. Цветок обоеполый. Грозди крупные, цилиндро-
конические, рыхлые или средней плотности. Ягоды 
крупные, овальные, с притуплённой вершиной, жел
то-зеленоватого цвета, без загара. Кожица тонкая. 
Мякоть мясистая с тонким сортовым ароматом. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод составляет 127 дней при сумме активных 
темп-р 2649°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
сильнорослые. Урожайность 180—184 ц/га. Морозо
стойкость средняя. Устойчивость к милдью, оидиуму 
и серой гнили средняя. Транспортабельность высо
кая. Ю. Ш. Абрамов, Л. 3. Абрамова, Дербент 

С А М У Р , десертное белое марочное вино из в-да сор
та Ркацители и местных белых сортов, выращивае
мого в Дербентском р-не Даг. АССР. Выпускается 
Дербентским коньячным комбинатом „Дагвино" 
с 1962. Цвет вина от золотистого до темно-янтарно
го. Кондиции вина: спирт 15% об., сахар 16 г/100см3, 
титруемая кислотность 4—6 г/дм3 . В-д собирают при 
сахаристости не ниже 20%, титруемой кислотности 
5—6 г/дм3 , дробят с гребнеотделением. Виномате-
риалы готовят путем настаивания мезги в течение 
20—30 часов, частичного подбраживания сусла-са
мотека и первых прессовых фракций с последующим 
спиртованием до необходимых кондиций (см. Креп
леные вино материалы). Срок выдержки 2 года. Вино 
удостоено ЗОЛОТОЙ медали. Н. И. Демиденко, Краснодар 

САНГВОР, столовый сорт в-да раннего периода со
зревания. Выведен в 1967 А.Д.Савченко в Тадж. 
НИИСВиО в результате скрещивания сортов Ма
длен Анжевин и Победа. Листья средние, округлые, 
трех-, пятилопастные, глубоко- или среднерассечен-
ные, волнистые, снизу со щетинисто-паутинистым 
опушением. Черешковая выемка открытая, сводча
тая, с острым дном и со шпорцами с двух сторон. 
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технологич. процессов и обеспечивать контроль за 
ними. Технологич. процессы и применяемое обору
дование должны исключать возможность поступле
ния вредных в-в в воздух производств, помещений, 
а также загрязнение ими атмосферного воздуха. С 
этой же целью нужно осуществлять укрытие исто
чника выделения вреднодействующих веществ, гер
метизацию и максимальное уплотнение стыков и 
соединений в технологич. оборудовании и трубопро
водах, устраивать общеобменную и местную вен
тиляцию, производить замену вредных в-в безвред
ными или менее вредными. Для нормализации па
раметров микроклимата исключаются тепло- и вла-
говыделения в производственные помещения, осу
ществляется теплоизоляция и экранизация нагретых 
поверхностей. Большое значение имеет соблюдение 
санитарных норм и требований к параметрам усло
вий труда по шуму, вибрации, освещенности рабочих 
мест и т.д. Для контроля этих параметров приме
няют различные приборы: газоанализаторы УГ-2 , 
интерферометры ШИ-3, ШИ-5, ШИ-6, ШИ-10 (пока
зывают уровень вредных в-в); термометры; психро
метры Августа и Ассмана (влажность); люксметры 
типа Ю-16, Ю-17, Ю-116 (освещенность); виброизме
рительные — И Ш В - 1 , ВИП-2 и др. (уровень шума). 
Процессы и операции, связанные с возникновением 
шума, вибрации и др. вредных факторов, заменяют 
процессами и операциями, при к-рых будут обеспе
чены меньшая интенсивность этих факторов или их 
исключение. Улучшение и оздоровление условий тру
да достигается также оптимизацией режимов труда 
и отдыха работающих, правильной организацией 
рабочих мест и осуществлением различных меропри
ятий лечебно-профилактич. характера (проведение 
медицинских осмотров, устройство питьевого водо
снабжения, организация профилакториев, ингалято
риев, фотариев и др.). 
Лит.: Правила техники безопасности и производственной санитарии 
в винодельческой промышленности. — M., 1982; ЕмельяновВ.Д. 
Охрана труда и пожарная безопасность в винодельческой промышлен
ности. — М., 1984. И.Г.Кобущан, Кишинев 

С А Н - Х У А Н (San-Juan), одна из ведущих виногра-
дарско-винодельческих провинций на западе Арген
тины, в предгорьях Анд. Почвы коричнево-красные. 
В-д выращивается со 2-й пол. 16 в. Почти все вино
градники орошаемые. Ок. 50% урожая в-да прихо
дится на столовые сорта: Мускат александрийский, 
Альфонс Лавалле и др.; 80% в-да технических сортов 
составляют белые сорта — Семильон, Педро Химе-
нес, Пино белый, Криола чика, Мальвазия; из крас
ных распространены Темпранильо, Мальбек, Кабер-
не-Совиньон, Ламбруско. Большая часть вырабаты
ваемых вин — белые и розовые. Вина С.-Х. более креп
кие, чем вина Мендосы, что связано с более теплым 
климатом. В г. Сан-Хуан имеется зональная экспе
риментальная станция виноградарства и издается 
журнал „ E l vinatero" (Виноделие). 

САПЕРАВИ, древний грузинский технический сорт 
в-да среднего периода созревания. Относится к эко-
лого-географической группе сортов бассейна Черно
го моря. Распространен в Груз. ССР (Кахетии), а 
также в Узб. ССР, Крымской области, Ставрополь
ском крае, Азерб. ССР, Краснодарском крае и Даг. 
АССР. Листья крупные, округлые, трехлопастные, 
иногда пятилопастные, сетчато-морщинистые, снизу 
с густым войлочным опушением. Черешковая выем
ка открытая, сводчатая, лировидная с острым дном. 
Цветок обоеполый. Грозди средние или крупные, 
конические, ветвистые, рыхлые. Ягоды средние или 
крупные, овальные, темно-синие с сизым оттенком 

Цветок обоеполый. Грозди средние и крупные, вет
вистые, рыхлые. Ягоды средние, округлые, розового 
цвета. Кожица прочная. Мякоть мясисто-сочная. Пе
риод от начала распускания почек до полной зрелос
ти ягод в условиях Таджикистана 125 дней при сумме 
активных темп-р 2715°С. Вызревание побегов хоро
шее. Сила роста кустов средняя: Урожайность в сред
нем 200 ц/га. Морозоустойчивость низкая. Поража
ется ОИДИумОМ. А. Д. Савченко, Душанбе 

САНДОВАЛЬ П У Э Р Т А Хосе Антонио (Sandoval 
Puerta; p. 6. 2.1922, Бульяс, пров. Мурсия, Испания), 
испанский ученый в области в-делия. Доктор инже
нер-агроном (1964); специалист высшей категории 
в области в-дарства и в-делия. Работает в Националь
ном ин-те с.-х. исследований. Преподаватель химии 
в-делия на курсах специалистов высшей категории 
в области в-дарства и в-делия. Научная работа свя
зана с применением физико-химич. методов анали
за (полярография, хроматография) в в-делии. 

М. А. Торрес, Испания 

С А Н Д Ы К А Ч И Н С К И Й ВИНСОВХОЗ (пос. Санды-
качи Кушкинского р-на Марыйской обл. Туркм. 
ССР), агропромышленное предприятие, специализи
рующееся по выращиванию в-да и произ-ву вина. 
Основан в 1954. Площадь виноградников 766 га 
(1984). Осн. сорта: технические — Тербаш, Караузюм 
ашхабадский, Баян ширей, Мускат розовый, Мускат 
белый. За 1975—84 урожайность выросла в 1,5 раза, 
производительность труда в в-дарстве — в 1,6 раза. 
Винзавод мощностью переработки 9,5 тыс. т. в-да в 
сезон производит виноматериалы и марочные вина. 
За 1975—84 валовая продукция в пром-сти выросла 
в 1,9 раза, производительность труда — в 1,8 раза. 

С А Н И Т А Р И Я ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ, система 
организационных мероприятий и технич. средств, 
предотвращающих или уменьшающих воздействие 
на работающих вредных производственных факто
ров. На винодельч. предприятиях преобладает ряд 
физич. (повышенные или пониженные темп-ры, влаж15-^ 
ность, запыленность, загазованность, недостаточное 
освещение и др.), химич. (токсические, раздражаю
щие, канцерогенные и др. в-ва), биологич. и психо-
физич. (физич. и нервно-психич. перегрузки) вредных 
производственных факторов, к-рые в зависимости 
от уровня и продолжительности воздействия могут 
стать опасными, т. е. привести к травме или возник
новению профессионального заболевания. Для со
здания условий труда, отвечающих санитарно-гиги-
енич. требованиям, необходимо постоянно совер
шенствовать технологию и производств, оборудо
вание не только с технико-экономич., но и с гигиенич. 
точки зрения, строго соблюдать режимы ведения 
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от воскового налета. Кожица тонкая. Мякоть сочная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в условиях Телави составляет в среднем 
151 день при сумме активных темп-р 3000°С. Вызре
вание побегов хорошее. Сила роста кустов выше 
вредней. Урожайность 80—100 ц/га. Сорт средне-
устойчив против грибных болезней, особенно оидиу
ма. По морозоустойчивости занимает одно из пер
вых мест среди западноевропейских сортов. 
САПЕРАВИ, столовое красное ординарное вино из 
в-да сорта Саперави, выращиваемого в х-вах Кахе-
тии. Выпускается с 1937. Цвет вина гранатовый. Кон
диции вина: спирт 10,5—12,5% об., титруемая кислот
ность 5,0—7,0 г/дм3. Виноматериалы готовят в соот
ветствии с технологич. инструкцией по выработке 
красных и розовых столовых сухих виноматериалов. 
Вино С. удостоено золотой и серебряной медалей. 
САПЕРАВИ БЕШТАУ, десертное красное марочное 
вино из в-да сорта Саперави северный, выращиваемо
го в Ставропольском крае. Выпускается с 1982. Цвет 
вина от светло- до темно-красного. Кондиции вина: 

Салхино Саперави левокумское 

спирт 15% об., сахар 16г/100см3 , титруемая кислоi-
ность 6г /дм 3 . В-д собирают при сахаристости не ни
же 19%, перерабатывают с отделением гребней. Ви
номатериалы готовят путем настаивания сусла на 
мезге в течение 12 ч, ее подбраживания (не менее 2% 
сахара) с последующим спиртованием сусла-самоте
ка и 1-го давления до 16% об. Срок выдержки вино-
материалов 2 года. На 1-м году делают эгализацию, 
купаж и др. необходимые технологич. операции, 
способствующие созреванию и стабильности вина, 
на 2-м — технологич. операции назначаются при 
Необходимости. Н.И.Демиденко, Краснодар 

САПЕРАВИ Л Е В О К У М С К О Е , десертное красное 
марочное вино из в-да сортов Саперави и Асыл-кара, 
выращиваемого в Левокумском р-не Ставропольско
го края. Выпускается винсовхозом „Левокумский" 
объединения „Ставропольвино" с 1949. Цвет вина 
темно-рубиновый. Кондиции вина: спирт 16% об., 
сахар 19 г/100 см3 , титруемая кислотность 4—5 г/дм3. 
В-д собирают при сахаристости не ниже 20%, дробят 
с гребнеотделением. Виноматериалы готовят путем 
частичного подбраживания мезги в закрытых чанах 
с последующим ее спиртованием и настаиванием в 
течение 18—20 суток с 2—3-кратным перемешива
нием. Для приготовления С. л. используется самоте
чная фракция и до 15—20% (к общему объему) фрак
ции 1-го давления. Срок выдержки 2 года. На 1-м го
ду выдержки проводят купаж и технологич. обработ
ки, на 2-м — обработки назначаются при необходи
мости, но не позже, чем за 6 месяцев до снятия вина с 
выдержки. Вино удостоено 2 золотых медалей. 

САПЕРАВИ СЕВЕРНЫЙ, технический сорт в-да 
среднепозднего периода созревания. Получен Я. И. 
Потапенко, И. П. Потапенко, Е. И. Захаровой в ре
зультате скрещивания сортов Северный и Сапера
ви. Районирован во всех р-нах укрывного в-дарства 
РСФСР, в Крымской, Закарпатской и Херсонской 
обл. УССР. Листья средние, цельные и трехлопас
тные, слаборассеченные, сетчато-морщинистые, сни
зу со слабым щетинистым опушением. Черешковая 
выемка закрытая, с яйцевидным просветом и острым 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, кониче
ские, средней плотности. Ягоды мелкие и средние, 
овальные, темно-синие. Кожица прочная. Мякоть 
сочная. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод в окрестностях Новочеркасска 
в среднем 139 дней при сумме активных темп-р 
2900°С. Вызревание побегов хорошее. Морозостой
кость высокая. Кусты средней силы роста. Урожай
ность 130—145 ц/га. Устойчивость против милдью 
Повышенная. А. П. Плющева, Л. И. Проскурин, Новочеркасск 

САПЁРЕ О Ц Х А Н У Р И , древнейший грузинский тех
нический сорт в-да позднего периода созревания. 
Распространен в основном в зап. части Груз. ССР 
(Имерети). Относится к эколого-географич. группе 
сортов бассейна Черного моря. Листья средние, кру
глые, трехлопастные, сетчато-морщинистые, снизу 
опушенные войлочные с подстилающими густыми 
щетинками. Черешковая выемка открытая, сводча
тая, лировидная с острым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, цилиндроконические, крылатые, 
плотные. Ягоды мелкие и средние, круглые, темно-
-синие. Кожица прочная. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях Телави в среднем составляет 172 дня 
при сумме активных темп-р 3620°С. Вызревание 
побегов хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 
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80—100 ц/га. Сорт среднеустойчив против грибных 
болезней. Используется для приготовления столовых 
вин и соков. 

САПРОЛЬ, ХИМИЧ. препарат, используемый как фун
гицид защитного и лечащего системного действия. 
Действующее в-во трифорин: N, N-Бис (1-формила-
мино-2,2,2-трихлорэтил) пиперазин. Выпускается в 
виде 20%-ной эмульсии. Рекомендован для опры
скивания в-да в период вегетации против оидиума 
и серой гнили в концентрации 0,1%-ной эмульсии 
препарата. Норма расхода 1,0—1,5 л/га. Кратность 
обработок — до 5. Последняя обработка разреше
на не позже, чем за 25 дней до сбора урожая. Сроки 
обработок: до цветения; если погода благоприятна 
для развития серой гнили — сразу после цветения, 
перед смыканием гроздей, в начале созревания ягод. 
Не рекомендуется применять при полном цветении 
в-да. Не опасен для пчел, микофлоры почвы и дожде
вых червей. Не повреждает растений. Малотоксичен 
для теплокровных. При работе должны соблюдать
ся общепринятые меры предосторожности. Совмес
тим с большинством пестицидов. 
Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н. М. Препараты для защиты рас
тений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

П. Н. Недов, Кишинев 

С А Р А Д Ж И Ш В Й Л И (Сараджев) Давид Захарьевич 
(28.10.1848, Тбилиси, — 1911, там же), один из ос
нователей промышленного коньячного произ-ва в 
России. Учился в Петербургском ун-те на ф-те естес
твознания, затем в Мюнхенском и Хайдельбергском 
ун-тах на химическом ф-те (1866—71). Изучал с.-х. 
науки в ун-тах Хоккенхайма и Галле (1872—78), 
в-дарство и в-делие во Франции (1878—79). Основал 
первый в России специальный коньячный з-д и создал 
уникальный фонд выдержанных коньячных спиртов. 
С 1884 и до конца жизни возглавлял фирму, объеди
няющую ректификационный, несколько ликеро-во
дочных и коньячных з-дов в России. Продукция 
фирмы С. удостаивалась высших наград на закавказ

ских, всероссийских и всемирных выставках и ярмар
ках (1889—1913). 
Лит.: С т е ф а н и ш в и л и А. Давид Сараджишвили. — Тбилиси, 1968. 
— На груз. яз. Т. А. Глонти, Тбилиси 

САРАЛАНЧ, технический сорт в-да позднего перио
да созревания. Сложный европейско-амурский ги
брид. Выведен в А р м Н И И В В и П С. А. Погосяном, 
С. С. Хачатрян, Г. А. Меляном. Листья средние, окру
глые, пятилопастные, среднерассеченные, воронко-
видно-желобчатые, сетчато-морщинистые, снизу с 
густым паутинистым опушением. Черешковая выем
ка закрытая, с эллиптическим просветом, реже от
крытая, лировидная с острым дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, конические, с восковым на
летом. Кожица толстая. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полного созревания 
ягод в окрестностях Еревана 163 дня при сумме актив
ных темп-р 3485°С. Сила роста кустов выше средней. 
Вызревание побегов хорошее. Урожайность 165— 
220 ц/га. Морозоустойчивость высокая. Устойчи
вость к милдью, оидиуму и серой гнили слабая. 

С. А. Погосян, С. С. Хачатрян, Ереван 

САРАНЧА, стадные насекомые отряда прямокры
лых сем. настоящих саранчовых; опасные вредители 
многих с.-х. культур. На терр. СССР встречаются в 
Средней Азии, на Дальнем Востоке, Кавказе, в Мол
давии и др. Относятся к насекомым с неполным пре
вращением и имеют 3 фазы развития: яйцо, личинка, 
взрослое насекомое. Тело удлиненное с 3 парами 
ног, задние — прыгательные. Крыльев 2 пары: пе
редние — плотные, кожистые, сужены и преврати
лись в надкрылья; задние — более нежные, в покое 
складываются веерообразно, сверху прикрываются 
надкрыльями. Ротовые органы грызущего типа. С. 
имеет одно поколение, зимует в стадии яйца. Личин
ки отрождаются весной, несколько раз лггняют и за
канчивают свое развитие за один-полтора месяца. 
Окрыление и яйцекладка проходят летом — в начале 
осени. Яйца откладывает в почву группами в виде 
кубышки. Теплолюбивые, активная жизнедеятель
ность проходит при темп-ре 20—28°С; снижение 
темп-ры до 10—15°С и повышение более 40°С приво
дит к прекращению питания. Повышению численно
сти особей в популяции благоприятствует сухая, теп
лая погода, наличие пустошей и залежей. К наиболее 
опасным видам С. относятся перелетная (см. рис.), 

мароккская, сибирская, темнокрылая. С. повреждает 
все зеленые части куста, в отдельных случаях вред 
может достигать размеров бедствия. М е р ы борь
б ы . Распахивание пустошей и залежей, осушение 
плавней, глубокая вспашка почвы, дискование. Эф
фективно опыливание 12%-ным дустом Г Х Ц Г из 
расчета 20 кг/га. 
Лит.: Словарь-справочник энтомолога /Под ред. В. Н. Щеглова. — 
2-е изд. — М . — Л . , 1955; О с м о л о в с к и й Г. Е. , Б о н д а р е н к о Н. В. Эн
томология. — 2-е изд. — Л . , 1980; Сельскохозяйственная энтомология. 
— 2-е изд. — М. , 1983. А. П. Гулер, Кишинев 

САРАТОВСКАЯ О П Ы Т Н А Я С Т А Н Ц И Я САДО
ВОДСТВА (г. Саратов), научно-исслед. учреждение, 
занимающееся вопросами совершенствования техно
логии возделывания интенсивных промышленных 

Самка перелетной саранчи 
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садов, виноградников, улучшения сортов плодовых, 
ягодных культур и винограда. Основана в 1931 как 
Саратовская плодово-ягодная станция, с 1950 носит 
наст, название. В составе станции (1985) 3 отдела 
(агротехники, сортоизучения и селекции, защиты рас
тений) и 2 лаборатории. На станции работают 15 
науч. сотрудников, из них 9 канд. наук. Осн. напра
вления научной деятельности по в-дарству: улучше
ние сортимента путем отбора высококачественных 
интродуцированных и местных сортов, выведение 
новых и улучшение существующих сортов. Прове
дены исследования по культуре в-да на зимостой
ких подвоях, орошению, применению микроэлемен
тов на виноградниках; разработан районированный 
сортимент в-да для Саратовской обл.; переданы в 
Госсортоиспытание 3 ранних сорта (Саратовский 
ранний, Первенец Саратова, Волжанин). Опублико
вано более 30 науч. работ по в-дарству. 

П. К. Шувалов, Саратов 

САРАТОВСКИЙ Р А Н Н И Й , столовый сорт в-да 
очень раннего периода созревания. Выведен на Сара
товской опытной станции по садоводству В. В. Руб
цовой в результате скрещивания сортов Мадлен Ан-
жевин и Мускат венгерский. Листья средние, округ
лые, пятилопастные, глубокорассеченные, сетчато-
-морщинистые, снизу голые. Черешковая выемка от
крытая, лировидная с острым дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, конические, средней плотнос
ти. Ягоды средние, округлые, зеленовато-желтые. 
Мякоть нежная с тонким мускатным ароматом. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод 116 дней при сумме активных темп-р 
2179°С. Кусты среднерослые. Урожайность в сред
нем 86 ц/га. \ 
САРАХ, Сарыа к, дагестанский столово-технический 
сорт в-да среднепозднего периода созревания. Рас
пространен в северных р-нах Даг. АССР и Чечено-
-Ингушской АССР. Листья крупные, округлые, пя
тилопастные, глубоко рассеченные, воронковидно-
-желобчатые, сетчато-морщинистые, снизу со сред-
негустым паутинистым опушением. Черешковая 
выемка открытая, лировидная или закрытая, с эллип
тическим просветом и округлым или заостренным 
дном, иногда с одной или двумя шпорцами. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндрические или сла
боконические, крылатые, обычно рыхлые. Ягоды 
крупные, овальные, желтовато-зеленые. Кожица тол
стая, прочная с восковым налетом. Мякоть мясисто-
-сочная. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод составляет 144 дня при сумме ак
тивных темп-р 3055°С. Кусты сильнорослые. Уро
жайность 120—-180 ц/га. Морозоустойчивость и засу
хоустойчивость слабая. Сорт слабо поражается мил
дью и оидиумом. 
САРДИНИЯ (Sardegna), виноградарско-винодель-
ческая область Италии, включающая о. Сардиния 
и близлежащие мелкие острова. В рельефе на В пре
обладают горы, на 3 и С-3 плато, на Ю-3 изолиро
ванный массив Иглезиас, отделенный от гор цен
тральной части С. низменностью Кампидано. Почвы 
коричневые, вулканические, бурые горные. В-д вы
ращивали еще во времена Римской империи. Прео
бладающие сорта: столовые — Реджина, Берместия, 
Италия, Шасла белая, Перлона, Кардинал; техничес
кие красные — Джиро, Моника, Кариньян; белые — 
Аликант белый, Мускат белый, Мальвазия, Вернач-
ча. Наиболее типичное для С. сухое вино Верначча 
ди Ористано янтарного цвета, с высокой крепостью 
(17—18°). Известны также вина Наско, Джиро и Мо
ника. 

Н. Г. Саришвили М. M. Саркисова 

С А Р И Ш В Й Л И Наскид Григорьевич (р. 13. 11. 1927, 
г. Тбилиси), сов. ученый в области микробиологии, 
биохимии и технологии произ-ва Сов. шампанского. 
Д-р технич. наук (1982), проф. (1984), член К П С С 
(1956). Окончил (1952) Московский технологич. ин-т 
пищевой пром-сти. В 1952—64 на производств, ра
боте. В 1965—69 гл. шампанист Управления вино
дельческой пром-сти Мин-ва пищевой пром-сти 
СССР. В 1969 зав. отраслевой научно-исслед. лабо
раторией технологии игристых вин и одновременно 
(с 1984) директор Московского филиала ВНИИВиВ 
„Магарач" . Осн. направления науч. исследований: 
разработка и пром. освоение технологии Сов. шам
панского непрерывным способом, разработка науч. 
основ регулирования микробиологич. процессов тех
нологии Сов. шампанского непрерывным спосо
бом. Результаты науч. исследований внедрены на 
предприятиях по произ-ву шампанских вин страны. 
По советской технологии работают з-ды шампан
ских вин в ряде зарубежных стран. Автор более 160 
науч. трудов; обладатель 40 авт. свидетельств на 
изобретения и 20 патентов. 
Соч.: Производство Советского шампанского непрерывным спосо
бом. — М. , 1977 (соавт.); Изменение активности ферментов при шам
панизации вина в условиях сверхвысокой концентрации дрожжей. — 
Виноделие и виноградарство СССР, 1980, №2 (соавт.). Особенности 
выдержки шампанизированного вина в резервуарах. Виноделие и ви
ноградарство СССР, 1983, №5 (соавт.). 

САРКИСОВА Мария Межлумовна (р. 28.4.1927, 
г. Кировабад, Азерб. ССР), сов. ученый в области 
физиологии растений. Д-р биологич. наук (1974). 
После окончания Азерб. с.-х. ин-та (1948) на науч. 
и преподавательской работе. С 1966 ст. науч. сотруд
ник отдела физиологии и биохимии растений Арм. 
Н И И В В и П . С. впервые в Армении стала занимать
ся вопросами гормональной регуляции роста, разви
тия и плодоношения плодовых культур и в-да. Ею 
разработаны методы применения физиологически 
активных соединений на указанных культурах, вы
явлено их влияние на укоренение черенков много
летних культур, выяснена причина различного дей
ствия гиббереллинов на семянные и бессемянные сор
та в-да, проведены исследования по предотвращению 
осыпаемости цветков и ягод в-да. Автор более 70 
науч. работ, в т. ч. монографии и изобретения. 
Соч.: Регуляторы роста у виноградной лозы и плодовых культур. 
Ереван, 1980 (соавт.). 

САРНА ШАКАР, К я р и м К а н д и , армянский столо
вый сорт в-да позднего периода созревания. Относит
ся к эколого-географич. группе восточных столовых 
сортов. Встречается в Эчмиадзинском р-не Арм. 
ССР. Листья крупные, округлые, пятилопастные, 
сильно- и среднерассеченные с приподнятыми вверх 
краями, слабоморщинистые, снизу со слабощетини-
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стым опушением. Черешковая выемка закрытая, с 
эллиптическим просветом или открытая, стрель
чатая, с острым дном и шпорцами с одной или двух 
сторон. Цветок обоеполый. Грозди крупные, цилин-
дроконические, очень плотные или плотные. Ягоды 
крупные, овальные или яйцевидные, белые. Кожица 
тонкая, но прочная, покрыта умеренным восковым 
налетом. Мякоть мясистая, хрустящая. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
составляет 145—155 дней при сумме активных темп-р 
3250°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты сильно
рослые. Урожайность 70—80 ц/га. Сорт в средней 
степени поражается милдью и сравнительно меньше 
— оидиумом. Используется для изготовления высо
кокачественного изюма, потребления в свежем виде 
и зимнего хранения. 

Э. А. Мартиросян, С. С. Хачатрян, Ереван 

С А Р Н Ё Ц К И Й Георгий Акимович (р. 7.8.1924, г. 
Симферополь Крымской обл.), советский ученый в 
области в-дарства. Д-р с.-х. наук (1976). Чл К П С С 
с 1956. Участник Великой Отечеств", войны. После 
окончания (1953) Крымского с.-х. ин-та им. М. И. Ка
линина на науч. и руководящей работе. С 1979 гене
ральный директор Н П О „Эфирмасло", директор 
Всесоюзного н.-и. ин-та эфирномасличных культур 
(Симферополь). Основные науч. труды посвящены 
вопросам агротехники, механизации и защиты в-да 
от болезней и неблагоприятных условий среды; раз
работана технология возделывания виноградных 
насаждений на высоком штамбе при широких меж
дурядьях. Автор около 40 науч. работ. Награжден 
орденом Отечественной войны II степени, 2 орденами 
„Знак Почёта". (П. см. на с. 104) 
Соч.: Влияние различных систем ведения виноградных кустов на 
урожай и качество винограда в условиях неукрывной культуры. — 
Тр. Крымского с.-х. ин-та им. М . И . К а л и н и н а , Симферополь, 1961, 
т. 5; Высокоштамбовая культура винограда. — М. , 1981. 

САРЫ Г И Л Я , азербайджанский столовый сорт в-да 
раннего периода созревания. Относится к эколого-
-географич. группе восточных столовых сортов. Рай
онирован в Азерб. ССР в р-нах Апшеронского по
луострова. Листья средние, округлые, пятилопаст-
ные, среднерассеченные со слегка загнутыми вверх 
краями, снизу опушение отсутствует. Черешковая 
выемка открытая, лировидная или закрытая, с эллип
тическим просветом и заостренным дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, ширококонические, 
иногда ветвистые, среднеплотные. Ягоды средние, 
округлые, светло-желтые. Кожица тонкая, прочная, 
покрыта незначительным восковым налетом. Мя
коть мясисто-сочная. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод на Апшеронском по
луострове 120—122 дня при сумме активных темп-р 
2600°С. Вызревание побегов хорошее. Сила роста 
кустов средняя. Урожайность 65—70 ц/га. Милдью 
и оидиумом поражается мало. 

С А С У Н , столовый сорт в-да раннесреднего периода 
созревания. Выведен в Арм. Н И И В В и П С. А. По-
госяном, С. С. Хачатрян в результате скрещивания 
сортов Сеянец Маленгра и Араксени белый. Райо
нирован в Арм. ССР. Листья средние, реже крупные, 
округлые, пятилопастные, сильнорассеченные, ворон-
ковидно-желобчатые, сетчато-морщинистые, снизу с 
короткими щетинистыми волосками в месте расхо
ждения главных жилок. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, конические и цилиндроконические, средней 
плотности. Ягоды крупные, овальные, желто-зеле
ные, с густым восковым налетом. Кожица тонкая, но 
прочная. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала 

распускания почек до полной зрелости ягод в услови
ях Араратской равнины 125—130 дней при сумме 
активных темп-р 2640°—2710°С. Вызревание побегов 
хорошее. Кусты сильнорослые. Урожайность 150— 
165 ц/га. Устойчивость к морозу, грибным болезням 
(милдью, оидиуму) и вредителям слабая. 

С.А.Погосян, С. С. Хачатрян, Ереван 

САСУПРЕ ТЁТРИ1 грузинский столовый сорт в-да 
среднего периода созревания. Районирован в Мцхет-
ском р-не Груз. ССР. Листья средние, округлые, сред
нерассеченные, трех-, пятилопастные, снизу покрыты 
щетинисто-паутинистым опушением средней густо
ты. Черешковая выемка открытая, сводчатая с округ
лым дном. Грозди средние, цилиндрические или ци
линдроконические, плотные. Ягоды средние, округ
лые, зеленовато-желтые. Мякоть сочная. Кусты сред-
нерослые. Вызревание побегов хорошее. Урожай
ность средняя. Устойчивость к грибным болезням 
удовлетворительная. 

С А Т Е Н Й БЕЛЫЙ, Сатени Спитак, Сааби еймаз , 
А г а г е р м а з , аборигенный армянский столовый сорт 
в-да очень раннего периода созревания. Относится 
к эколого-географич. группе восточных сортов. Рас
пространен в Араратской долине Арм. ССР. Листья 
средние и крупные, округлые, глубокорассеченные, 
темно-зеленые с сильным блеском, с приподнятыми 
и вытянутыми боковыми лопастями, неопушенные. 
Черешковая выемка глубокая, открытая, лировид
ная, с острым резко округлым дном. Цветок обо
еполый. Грозди средние и крупные, цилиндрокони
ческие, редко цилиндрические, иногда лопастные, 
средней плотности. Ягоды крупные, продолговатые, 
иногда обратнояйцевидные и овальные, зеленовато-
-желтые, на солнечной стороне с пятнами загара. 
Кожица средней толщины с умеренным восковым 
налетом. Мякоть хрустящая, сочная. Период от на
чала распускания почек до съемной зрелости ягод 
составляет 105 дней при сумме активных темп-р 
2190°С. Кусты выше среднего роста. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность 75—100 ц/га. Моро
зостойкость слабая. Повреждается милдью, оидиу-

Сасун 



73 САФТ 

Сатени белый 

мом и гроздевой листоверткой. Транспортабель
ность хорошая. Р. С. Гуламирян, Ереван 

САТЕНЙ Ч Ё Р Н Ы Й , Сев С а т е н и , Сев х а л и л и , 
аборигенный армянский столовый сорт в-да ранне-
среднего периода созревания. Относится к эколого-
-географич. группе восточных сортов. Листья сред
ние, округлые, пятилопастные, с хорошо выражен
ными подлопастями, темно-зеленые, среднерассе-
ченные, снизу покрыты короткими щетинками. Че-
Сатени чёрный 

решковая выемка широкая, открытая'с округлым 
или заостренным дном. Цветок обоеполый. Грозди 
крупные, цилиндроконические, плотные. Ягоды круп
ные, продолговато-овальные, темно-синие, с густым 
восковым налетом. Кожица толстая. Мякоть мяси
сто-сочная, хрустящая. Период от начала распуска
ния почек до съемной зрелости ягод составляет 117 
дней при сумме активных темп-р 2500°С. Кусты 
среднерослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность 70—90 ц/га. Морозоустойчивость слабая. 
Устойчивость к болезням и вредителям средняя. 
Т р а н с п о р т а б е л ь н о с т ь ВЫСОКаЯ. Р. С. Гуламирян, Ереван 

САТУРАТОР (от лат. saturo — насыщаю), аппарат 
для насыщения жидкостей диоксидом углерода. В 
С. для взаимодействия газа с жидкостью применя
ют: механическое перемешивание, барботирование 
газа через слой жидкости, разбрызгивание жидкости 
в газе. В в-делии С. используют для получения гази
рованных (шипучих) вин, к-рые насыщаются дио
ксидом углерода обычно при давлении 300—350 кПа. 
В произ-ве газированных вин применяются в основ
ном объемные, распылительные и комбинированные 
С. В объемных С. охлажденное вино смешивается 
с диоксидом углерода под давлением в цилиндри
ческом резервуаре, снабженном мешалкой. В рас
пылительных С. мелкие частицы разбрызгиваемого 
вина смешиваются с диоксидом углерода. В комби
нированных С. распыленное вино в противотоке сме
шивается с диоксидом углерода в тонких пленках, а 
затем насыщается им при перемешивании под давле
нием. В СССР для произ-ва газированных вин при
меняются преимущественно отечественные С. ком
бинированного типа (С-30, С-30М, С Н Д , А С К , А С М , 
Е6-АССМ), а также вакуум-сатураторы системы 
„Инвеста" (ЧССР). 
Лит.: Кишковский З.Н. , Мержаниан А. А. Технология вина. 
— М., 1984. П. И. Рахлеев, Ялта 

С А Т У Р А Ц И Я (от лат. saturatio — насыщение), га
зирование, насыщение и пересыщение вина или др. 
напитков диоксидом углерода (см. Газированные ви
на). Перед С. из вина удаляют кислород и др. погло
щаемые из воздуха газы, к-рые уменьшают раство
римость С 0 2 . Скорость насыщения вина диоксидом 
углерода зависит от градиента парциальных давле
ний С 0 2 , величины поверхности контакта С 0 2 с ви
ном, темп-ры и гидродинамич. условий. При С. нек-
-рая часть диоксида углерода взаимодействует с 
компонентами вина, основное же его кол-во нахо
дится в растворенном (абсорбированном) состоянии 
(см. Абсорбция). С. вина проводят различными спо
собами: посредством' спец. аппаратов периодичес
кого или непрерывного действия (см. Сатуратор); 
барботированием вина мелкими пузырьками С 0 2 , 
жидким диоксидом углерода, дозируемым в поток 
вина при повышенном давлении, твердым диокси
дом углерода и др. Процесс С. ведут обычно при по
ниженной темп-ре до установления равновесного 
давления С 0 2 порядка 300—350 кПа. 
Лит.: Сербезов Д. М., Фурнаджиев М. К. Производство безал
когольных напитков: Пер. с болг. — М., 1974. 

А. А. Мержаниан, Краснодар 

САФТА ДУРМАЗ, крымский технический сорт в-да 
среднепозднего периода созревания. Имеется в кол
лекциях ряда науч. учреждений СССР. Относится к 
эколого-географич. группе восточных сортов. Листья 
средние и крупные, округлые, трех-, пятилопастные, 
слаборассеченные, сетчато-морщинистые, желобча
тые, снизу опушение отсутствует или очень слабое. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, ширококоничес-
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шалка; 8 — регулятор уровня; 9 — вентиль для сброса газовоздуш
ной смеси; 10 — емкость для газированного продукта 
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кие, плотные. Ягоды средние, овальные или удли
ненно-овальные, черные, покрыты густым восковым 
налетом. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод на Южном берегу Крыма 157 
дней при сумме активных темп-р 2800—2900°С. Вы
зревание побегов хорошее. Сила роста кустов сред
няя. Урожайность 35—40 ц/га. Устойчивость к мил
дью и оидиуму средняя. В смеси с др. местными сор
тами используется для приготовления столовых вин 
и соков. 
С А Х А Л Й С О , шипучее вино из в-да белых и красных 
сортов, выращиваемого в х-вах на 3 и В Груз. ССР. 
Вырабатывают белое и красное вино С. Цвет белого 
вина соломенный, к р а с н о г о — от рубинового до 
гранатового. Кондиции вина: спирт 9—12% об., са
хар 5 г/100 см3 , титруемая кислотность 5—8 г/дм3. 
Для выработки вина С. в купаж столовых сухих вино-
материалов добавляют экспедиционный ликёр, смесь 
охлаждают и насыщают диоксидом углерода в са
тураторах при давлении 0,3—0,4 МПа . 
С А Х А Л К О ТЁТРИ, н а р о д н ы й белый, столовый 
сорт в-да раннесреднего периода созревания. Полу
чен Д. И.Табидзе в результате скрещивания сор
тов Шаани белый и Верментино. Листья крупные, 
округлые, среднерассеченные, трех-, пятилопастные, 
снизу со слабым щетинистым опушением. Черешко
вая выемка закрытая, реже открытая, лировидная. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, конические, реже 
цилиндрические, среднеплотные или рыхлые. Ягоды 
средние и крупные, овальные, реже округлые светло-
-желтые. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность высокая. Устойчивость к 
милдью и оидиуму средняя. 

САХАР, бытовое название сахарозы. 
САХАР В И Н О Г Р А Д Н Ы Й (некарамелизованный 
жидкий продукт), очищенное концентрированное ви
ноградное сусло, представляющее собой в основном 
смесь глюкозы и фруктозы в соотношении, близком 
1 :1 . По стандарту стран Европейского экономичес
кого сообщества (ЕЭС) 1 кг С. в. должен содержать: 
титруемых кислот — не более 1 г; зольных элемен

тов — не более 1,2 г; сахарозы — менее 20 г; феноль-
ных в-в — не более 400 мг. Плотность С. в. 1,36 г/см3 

(для внутреннего рынка — не менее 1,24 г/см3). При 
достижении концентрации Сахаров свыше 85,7 г/ 
/100см3 появляется возможность получения С. в, в 
кристаллич. форме. Технология получения С. в. 
включает отделение виноградного сусла, его осве
тление с минимальным накоплением тяжелых ме
таллов (обработкой пектолитич. ферментами, цен
трифугированием), кислотопонижение (мелованием, 
обработкой ионообменниками, электродиализом) и 
обесцвечивание (обработкой активированным углем, 
сорбентами типа полиамида и поливинилпирроли-
дона). Концентрирование осуществляется мембран
ной фильтрацией, криогенной обработкой (замора
живанием) и упариванием. В произ-ве в основном 
используется упаривание, к-рое осуществляют при 
атмосферном давлении или под вакуумом (дает луч
шие результаты). Во избежание карамелизации при
меняют ступенчатые режимы упаривания: короткий 
нагрев при 80°С, более длительный при 60°С и ниже. 
Содержание сернистого ангидрида не должно превы
шать 10 мг/дм3 . Полученный продукт можно хранить 
продолжительное время при темп-ре 6—7°С. С. в. 
можно использовать при шаптализации в-да, в кон
дитерской пром-сти, для приготовления безалкоголь
ных напитков и т. п. Произ-во С. в. ограничено из-за 
его высокой стоимости. 
Лит.: C h a b a s J . , F l a n z y С. Les concentres de mouts de raisin. Techni
ques d'elaboration et de conservation. — Bul l , de l 'O.I.V., 1982, v. 55, 
№ 6 1 1 ; P o m p e i C. Le sucre de raisin. Aspects technologiques production 
et ut i l isation. — Bul l , de l 'O.I.V., 1982, v. 55, №611 . 

В. Н. Ежов, А. А. Налимова, Ялта 

САХАР О С Т А Т О Ч Н Ы Й , кол-во углеводов, нерас-
павшихся под действием ферментов дрожжей сбра
живаемой среды и восстанавливающих после инвер
сии двухвалентную медь из р-ра Фелинга. Наиболь
шее практич. значение имеет знание величины С. о. 
в столовых винах и недобродах. В сухих столовых 
винах она должна быть не более 0,3г/100см3. При 
этом содержание отдельных Сахаров составляет (в 
г/100 см3): фруктозы 0,01—0,2; глюкозы 0,02—0,08; 
ксилозы до 0,04; арабинозы 0,02—0,14; рамнозы 
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0,0001. Определение С о . производят Бертрана ме
тодом после отделения сбраживаемой среды от ми
кроорганизмов. 

САХАРИН, имид о-сульфобензойной к-ты; бесцвет
ные кристаллы жгуче-сладкого вкуса (в 400—500 

раз слаще сахара). С6Н4СГ ^ > N H ; мол. масса 

183,25; tnj ] 224°—226°С. Трудно растворим в воде 
и спирте, легко взаимодействует с металлами с обра
зованием хорошо растворимых в воде солей. С. ор
ганизмом человека не усваивается, дрожжами не 
сбраживается. Заменитель сахара для больных са
харным диабетом. В нек-рых странах, наряду с кси
литом и сорбитом, используется в произ-ве слади-
мых вин. 

САХАРИСТОСТЬ ЯГОД, основной показатель ка
чества урожая, характеризующий содержание сахара 
в соке ягод зрелого в-да. Величина его по годам ко
леблется в пределах 12—30%. Сахар состоит в основ
ном из глюкозы и фруктозы, соотношение между 
к-рыми зависит от степени зрелости ягод. В конце 
созревания в ягодах в незначит, кол-вах накаплива
ются и др. формы Сахаров: сахароза, галактоза, ра-
мноза, рибоза, мелибиоза, ксилоза, мальтоза, ра-
финоза, дезоксирибоза. С. я. зависит от биологич. 
особенностей сорта, условий выращивания в-да — 
уровня инсоляции, типа почвы, влажности (почвен
ной и атмосферной), географич. широты и высоты 
над уровнем моря, близости к водоемам, экспози
ции территории, уровня агротехники и др. Данный 
показатель определяет кондицию сырья для исполь
зования. Так, в соке столового в-да содержится 12— 
15% и более сахара, в ягодах для сушки — 28% и бо
лее, для сока — 16% и более, для виноматериалов 
(%): коньячных — 15—17, шампанских — 17—20, сто
ловых белых, а также красных сухих — 18—22, кахе
тинских — 22 и более. С. я. определяется: физич. ме
тодом — с помощью ареометра или рефрактометра в 
объединенной пробе в-да массой не менее 3 кг, а так
же в средней пробе мезги массой не менее 1 кг; химич. 
методом — прямым объемным титрованием. Ори
ентировочную С. я. определяют полевым рефракто
метром непосредственно на винограднике — через 
каждые 5 дней, за 15 дней до предполагаемого срока 
сбора. К моменту наступления технич. зрелости от
бор средних проб производится ежедневно. Для вы
явления средней С. я. по каждому участку кол-во 
определений должно быть не менее 10. На автомати
зированных приемных пунктах измерит, операции 
проводятся автоматически; данные о наличии Саха
ров в сусле фиксируются на ленте цифропечатного 
устройства и высвечиваются на световом табло. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946. —Т. 1; Негруль А. М. и др. 
Ампелография с основами виноградарства. — М., 1979; Турманид-
зе Т. И. Климат и урожай винограда. — Л., 1981; Физиология вино
града и основы его возделывания: В 3-х т. /Под ред. К. Стоева. — Со
фия, 1983. — Т. 2. Ю. Н. Новосадюк, Кишинев 

С А Х А Р О А М Й Н Н А Я Р Е А К Ц И Я , см. Реакция мела-
ноидинообразования. 

САХАРОЗА, т р о с т н и к о в ы й или с в е к л о в и ч н ы й 
сахар, С ^ Н г г О , , , невосстанавливающий дисахарид. 
Один из самых распространенных Сахаров раститель
ного происхождения. Бесцветные кристаллы, хорошо 
растворимые в воде и водно-спиртовых средах. Мол. 
масса 342,296. Темп-pa пл. 185°—186°С. В кислой 
среде и в присутствии 3-фруктофуранозидазы под
вержена инверсии. С. найдена в корнях, древесине, 
коре, листьях и ягодах в-да. Поступает в др. вегета
тивные органы из листьев, где образуется в результа

те фотосинтеза; на ранних стадиях созревания (до 
10% сахаронакопления) ее синтезируется в 2—3 раза 
больше, чем на более поздних. При миграции в ягоду 
С. энергично гидролизуется, ввиду чего в в-де вида 
V. vinifera обнаруживается в сравнительно неболь
ших кол-вах (1—3 г/дмЗ сусла, по др. данным — 0,2— 
1,5% массы). Большие концентрации С. характерны 
для в-да видов V. labrusca, V. rotundifolia (до 5% мас
сы), мичуринских сортов (до 7,2%). При хранении 
в-да содержание С. снижается до минимального уже 
в первые месяцы закладки. В присутствии |3-фрукто-
фуранозидазы С. быстро инвертируется в бродящем 
сусле (0,6—3 г/дм3 в сутки); в вине под влиянием со
держащихся в нем кислот инверсия протекает зна
чительно медленнее, несколько возрастает в присут
ствии сернистой к-ты. В винах С. содержится в сле
дах. С. широко используется при изготовлении вин 
спец. типов. В соответствии с законодательством 
ряда европейских стран, С. разрешается использо
вать в отдельные неблагоприятные годы для под-
сахаривания сусла (см. Шаптализация). На основе С. 
готовят тиражный, резервуарный и экспедиционный 
ликеры для шампанских и игристых вин, сироп са
харный для смягчения вкуса коньяков. Дегидрата
цией С. получают колер, используемый для подкра
шивания ординарных коньяков. С. усваивается все
ми дрожжами рода Saccharomyces, за исключением 
Sacch. chodati, а также шизосахаромицетами. Для 
качественного обнаружения С. используют специфич. 
тест с диазоурацилом; количественное определение 
основано на применении денситометрии, рефракто
метрии, поляриметрии и др. методов. В шампан
ском произ-ве и винах, полученных с использовани
ем шаптализации, С. определяют по методу Лена-
-Эйнона. 
Лит.: Арасимович В. В. и др. Биохимия винограда в онтогенезе. — 
К., 1975; Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — М., 
1976; Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М., 1979. — Т. 2. 

В. Н. Ежов, Ялта 

С А Х А Р О М Й Ц Е С В И Н И (Saccharomyces vini Meyen, 
1838 — по систематике Кудрявцева В. И., Saccharo
myces cerevisiae Hansen — по систематике Лоддер), 
вид дрожжей. По систематике Кудрявцева В. И. 
(1954) вид Saccharomyces vini относится к роду Sac
charomyces семейству Saccharomycetaceae порядку 
Saccharomycetales (одноклеточные грибы — дрожжи) 
классу Fungi (грибы). Основным местом обитания 
дрожжей Sacch. vini являются спелые (особенно по
врежденные) ягоды в-да и соки, идущие на приго
товление вин и безалкогольных напитков. Обнару
живаются они и в почве (особенно осенью), а также 
в кишечнике дрозофилы и др. насекомых (ос, пчел и 
т.д.), играющих основную роль в распространении 
дрожжей. Всегда можно обнаружить Sacch. vini в ви
нодельческих х-вах (на стенах, оборудовании, таре 
и т. п.). По сравнению с другими родами и видами 
дрожжей Sacch. vini в природе встречается меньше. 
Во время бурного брожения и в стадии дображива-
ния вид Sacch. vini составляет 80% от всех дрожжей 
рода Saccharomyces. Дрожжевые клетки Sacch. vini 
имеют круглую, яйцевидную или овальную форму. 
Размеры (5—7) х (8—11)мкм. Размножаются почко
ванием или с помощью спор. При неблагоприятных 
условиях образуют сумки (аски) со спорами (по 1—4 
споры в каждой сумке). Споры имеют шаровидную 
и слегка овальную форму с гладкими оболочками, 
бесцветные. Сумки со спорами возникают партено-
генетически из прекративших почкование клеток. 
При благоприятных условиях для вегетативного 
размножения споры превращаются в почкующиеся 
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клетки, этому предшествует копуляция двух прора
стающих спор или их первых почек. Дрожжи Sacch. 
vini ассимилируют и сбраживают глюкозу, галакто-

Сахаромицес вини 

зу, сахарозу, мальтозу и рафинозу (на 1/3), не усваи
вают и не сбраживают декстрины, лактозу, инулин, 
ксилозу, арабинозу. Ассимилируют этиловый спирт 
и глицерин, не усваивают маннит, дульцит, сорбит. 
Из органических кислот усваивают уксусную и мо
лочную, не усваивают янтарную, яблочную, винную 
и лимонную. Характерная особенность дрожжей 
Sacch. vini — их значительная спиртоустойчивость 
(до 16% об.). Бродильная способность Sacch. vini 
выше бродильной способности др. видов дрожжей. 
Из вида Sacch. vini выделено много рас с полезными 
производственными признаками (спиртообразу-
ющей способностью, сульфитоустойчивостью, холо
доустойчивостью и др.). В в-делии дрожжи Sacch. 
vini могут играть и отрицательную роль, вызывая 
помутнения готовых вин. 
Лит.: К у д р я в ц е в В. И. Систематика дрожжей. — М. , 1954; Б у р ь 
ян Н. И . , Т ю р и н а Л. В. Микробиология виноделия. — M. , 1979. 

И. П. Иванова, Кишинев 

С А Х А Р О М Й Ц Е С О В И Ф О Р М И С (Saccharomyces 
oviformis Osterwalder, 1924 — по систематике Кудряв
цева В. И., Saccharomyces bayanus Saccardo — по си
стематике Лоддер), вид дрожжей. По систематике 
В. И. Кудрявцева (1954) вид Saccharomyces oviformis 
относится к роду Saccharomyces семейству Saccha-
romycetaceae порядку Saccharomycetales (однокле
точные грибы — дрожжи) классу Fungi (грибы). 
Дрожжи Sacch. oviformis в природе встречаются ред
ко. Часто их обнаруживают в бродящем виноград
ном соке, они накапливаются к концу брожения 
вследствие большей спиртоустойчивости, чем Sacch. 

vini. Встречаются в шампанском произ-ве. По мор-
фологич. признакам дрожжи Sacch. oviformis не отли
чаются от др. видов рода Saccharomyces. Sacch. ovi
formis ассимилируют и сбраживают глюкозу, саха
розу, рафинозу (1/3), мальтозу, не усваивают галак
тозу, лактозу, инулин, ксилозу, арабинозу. Усваива
ют этиловый спирт и глицерин, не усваивают маннит, 
дульцит, сорбит. Из органич. кислот усваивают толь
ко уксусную и молочную, а янтарную, яблочную, 
винную и лимонную — не усваивают. Характерной 
особенностью дрожжей является способность сбра
живать высокосахаристое сусло (свыше 30% сахара) 
с получением вин повышенной спиртуозности (18— 
19% об.). Отмечается также большая способность 
этих дрожжей к окислению спирта, чем глюкозы. 
Обладают высокой сульфитоустойчивостью .(до 
100мг/дм3 свободной сернистой к-ты). Вид Sacch. 
oviformis играет положительную роль в в-делии при 
сбраживании сусла с высоким содержанием Сахаров 
для получения сухих вин. Дрожжи этого вида хорошо 
приспособились к жизнедеятельности в условиях 
шампанского произ-ва. Для процесса шампанизации 
отселекционированы расы дрожжей вида Sacch. ovi
formis — Ленинградская, Киевская. В то же время 
они могут вызывать вторичное забраживание гото
вых вин, особенно полусладких. Эти дрожжи вызы
вают также помутнения бутылочных вин. Разно
видностью дрожжей Sacch. oviformis являются дрож
жи Sacch. oviformis var. cheresiensis. См. также Херес-
ные дрожжи. 
Лит.: К у д р я в ц е в В. И. Систематика дрожжей. — M. , 1954; Вино 
херес и технология его производства. — К., 1975. 

Сахаромицес овиформис 
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С А Х А Р О Н А К О П Л Ё Н И Е , процесс накопления саха
ра в ягодах в-да в фазе их созревания. С. определяет
ся генотипическими особенностями сорта и зависит 

Динамика накопления Сахаров (в г глюкозы на 1000 г ягод винограда) 
— сверху и динамика уменьшения общей кислотности (в г винной кис
лоты на 1000 г ягод винограда) — внизу: 
1 — сорт Памид; 2 — сорт Мускат белый 

от комплекса факторов: амплитуды суточных и днев
ных колебаний темп-ры воздуха, солнечной радиации, 
облачности, кол-ва осадков, урожая, биомассы кус
тов и др. Общий коэффициент корреляции между 
этими факторами довольно высок. Величина С. — 
основной показатель качества ягод, определяет на
правление использования в-да. Увеличение содержа
ния Сахаров в ягоде отмечается незадолго до начала 
фазы созревания, а резкое накопление наступает в 
ее начале. В это время ббльшая часть Сахаров по
ступает в ягоды из др. органов куста. В период со
зревания в-да проходят непрерывные физико-химич. 
и биохимич. процессы и перемещение сах'аров. Су
ществует зависимость между уменьшением содержа
ния углеводов в листьях и увеличением их кол-ва в 
ягодах. В начале созревания ягод интенсивность С. 
возрастает с преобладанием кол-ва фруктозы над 
содержанием глюкозы. В зрелых ягодах в небольшом 
кол-ве (0,5—1,0%) содержится сахароза. Общая ки
слотность при этом имеет обратную зависимость. 
Исследование динамики С. и общей кислотности 
показывает, что с началом созревания в-да начина
ется интенсивное накопление сахара и соответствен
но снижение кислот (см. рис.). Накопление сахара 
достигает 5,08—5,60 г на 1000 г ягод в день, а общая 
кислотность уменьшается на 0,93—1,74г/дм3. Интен
сивность суточного С. в ягодах и продолжитель
ность их созревания у разных сортов не одинаковы. 
Средняя многолетняя интенсивность С. составляет: 
у раннеспелых сортов 0,52—0,63г/100см3 в день, у 
позднеспелых — 0,32—0,38г/100см3. С наступле
нием полной физиологич. зрелости наличие сахара в 
ягодах достигает максимальных величин. 

Лит.: П р о с т о с е р д о в Н. Н. Основы виноделия. — М. , 1955; М е р -
ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 2-е изд. — М. , 1967; Т у р м а н и д -
зе Т. И. О количественной оценке влияния температуры на сахарис
тость винограда. —Садоводство, виноградарство и виноделие Молда
вии, 1973, № 1 ; Физиология винограда и основы его возделывания: В 
3-х т. /Под ред. К.Стоева. — София, 1983. — Т. 2. 

Ф. А.О.юрь, Кишинев 

СБОР ВИНОГРАДА, съём с куста гроздей, достиг
ших технической (потребительской) зрелости. Раз
личают выборочный сбор гроздей (чаще столовых 
сортов) и сплошной. С. в. может выполняться вруч
ную, с помощью ручных инструментов (ножи, се
каторы), и механизированно — с использованием 
виноградоуборочных машин (см. также Уборка ви
нограда, Механизированная уборка винограда). 

СБОР И ВЫВОЗ ЛОЗЫ ИЗ М Е Ж Д У Р Я Д И Й , уда 
ление л о з ы из м е ж д у р я д и й , агротехнич. прием, 
при к-ром обрезки лозы собирают или сгребают и 
вывозят из междурядий виноградных насаждений. 
Сбор лозы производят после обрезки и подвязки кус
тов. Для повышения производительности труда целе
сообразно лозу, удаленную при обрезке, сбрасывать 
в валки через междурядье. Сбор лозы выполняют 
вручную или механизированно. В последнем случае 
лозу сгребают из междурядий на межклеточную до
рогу лозоподборщиком ЛНВ-1,5А, к-рый агрега-
тируют с тракторами ДТ-20 и Т-25. Для этих целей 
используют и культиватор со снятыми лапами. Из 
межклеточных дорог лозу транспортируют за преде
лы массива с помощью агрегата виноградникового 
навесного АВН-0,5, оборудованного волокушей. Лозу 
можно не вывозить из междурядий, а размельчать 
при помощи различных приспособлений (напр., И К -
-1,3). Обрезки лозы можно использовать и в пром. 
целях (как сырье для деревообрабатывающих ком
бинатов и др.). \ 
Лит.: Агроуказания по виноградарству /Под ред. А. С. Субботовича, 
И. А. Шандру. — К., 1980. И.Н.Михалаке. Кишинев 

СБЫТ П Р О Д У К Ц И И в С С С Р , плановая орг-ция 
поставок продукции социалистич. предприятий, ее 
своевременная реализация и рациональное продви
жение от производителей к потребителям. Завер
шая процесс произ-ва продукции и организуя ее по
ставку потребителям, С. п. обеспечивает непрерыв
ность кругооборота материальных фондов в социа
листич. предприятиях и является важным фактором 
обществ, воспроизводства. В области рационализа
ции продвижения продукции от производителей к 
потребителям органы сбыта должны обеспечить 
правильное сочетание транзитной и складской форм 
продвижения материально-технич. ресурсов. При 
поставке материальных ресурсов, потребляемых в 
больших объемах, наиболее выгодной является 
т р а н з и т н а я форма, сокращающая кол-во звеньев 
товародвижения, ускоряющая доставку и снижаю
щая размер расходов по С. п. При транзитной фор
ме необходимо всемерно развивать прямые связи 
между поставщиками и предприятиями-потребител
ями на основе длительно действующих договоров 
поставки. При доставке потребителям продукции в 
кол-вах ниже транзитных норм, к-рые возрастают 
по мере повышения грузоподъемности транспортных 
средств, наиболее экономичными для нар. х-ва и от
дельных потребителей являются складские по
ставки. 
Планирование С. п. в нашей стране осуществляется 
одновременно с разработкой планов ее произ-ва и 
реализации. Поставка полуфабрикатов винодель
ческого произ-ва для их производств, потребления 
(виноматериалов, обработанных плодово-ягодных 
соков, виноградных, коньячных и плодово-ягодных 
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спиртов, винно-каменной к-ты, виноградных семян 
и энокрасителей) осуществляется в соответствии с 
планами, доводимыми мин-вам и ведомствам со
юзных республик. Готовую продукцию (виноград
ные вина, коньяки, шампанское) предприятия вино-
дельч. пром-сти по планам и нарядам поставляют 
орг-циям гос. торговли, а также на экспорт. План 
С. п. составляют в натуральном и денежном выра
жениях (последний учитывает не только стоимость 
поставляемой продукции в оптово-отпускных ценах 
предприятия, но и др. обязательства, возложенные 
договором на поставщика). 
Для обеспечения устойчивого С. п. предприятиям 
винодельческой пром-сти необходимо обеспечивать 
выпуск продукции соответствующего стандартам 
качества, а также строго выполнять условия постав
ки. В-д поставляется на пром. переработку предпри
ятиям винодельческой и консервной пром-сти, а так
же сдается гос. заготовительным орг-циям для про
дажи населению в свежем виде. 
Лит.: П о с п е л о в а Е. А. Хозяйственная реформа и проблема реали
зации продовольственных товаров. — М. , 1969; Заяц И. Н. и др. Эко
номика, организация и планирование винодельческого производства. 
— 3-е изд. — М. , 1979; Экономика пищевой промышленности /Под 
общ. ред. Г . В. Кружкова. — М. , 1979; Л е в и н А. И . , Я р к и н А. П. То 
варное обращение: проблемы прогнозирования и управления. — М. , 
1980. И.А.Петренко, Кишинев 

СВАЛЯВСКИЙ П О Л И Т Е Х Н И Ч Е С К И Й Т Е Х Н И 
К У М (г. Свалява Закарпатской обл. УССР), среднее 
спец. учебное заведение. Организован в 1964. Гото
вит техников-технологов по в-делию и консервиро
ванию, техников-механиков, техников-электриков и 
техников-плановиков для предприятий пищевой 
пром-сти. В 1984/85 уч. году на отделении по специ
альности „Технология виноделия" занималось 60 
учащихся, работало 23 преподавателя; к 1985 под
готовлено 914 техников-технологов по в-делию. 

СВАТОВАВРИНЁЦКЕ, В а в р и н а к , С в а т ы Ва-
вринец, технический сорт в-да позднего периода 
созревания. Распространен в Моравии и Чехии 
(ЧССР), Сент Лауренте (Франция), Лаурентраубе, 
Лоренцтраубе, Шварце (ГДР и ФРГ) . Листья сред-
нерассеченные, снизу с паутинистым опушением. Че
решковая выемка закрытая. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, конические, крылатые, плотные. 
Ягоды средние, округлые, темно-синие. Кусты силь
норослые. Вызревание побегов хорошее. Урожай
ность средняя. Устойчивость к милдью и оидиуму 
высокая. Используется для приготовления красных 
столовых вин. 

СВЕРДЛОВЙНА, Г а л и ч а , югославский техничес
кий сорт в-да среднего периода созревания. Завезен 
в коллекцию Молд. НИИВиВ. Листья средние, округ
лые, глубокорассеченные, пятилопастные, снизу по
крыты густым паутинистым опушением. Черешковая 
выемка открытая, лировидная. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, цилиндроконические, среднеплот-
ные. Ягоды средние, округлые, темно-синие. Мякоть 
сочная. Сила роста кустов средняя. Вызревание по
бегов хорошее. 

СВЕРХ Д О М И Н И Р О В А Н И Е , с в е р х д о м и н а н т 
ность , лучшая приспособленность и более высокий 
уровень развития какого-либо признака у гетерози
готного организма (напр., Аа), возникшего от мо
ногибридного скрещивания, по сравнению с обоими 
типами гомозиготных организмов (АА и аа). Явле
ние С. встречается довольно часто как в животном, 
так и в растительном мире и представляет собой один 
из факторов, способствующих поддержанию сбалан

сированного генетического полиморфизма в попу
ляциях, т.е. сосуществования в течение многих по
колений и во вполне определенных соотношениях 
всех трех возможных генотипов. 
Лит.: М ю н т ц и н г А. Генетика. Общая и прикладная: Пер. с англ. — 
М . , 1967. 

СВЕРХРАННИЙ Б Е С С Е М Я Н Н Ы Й , столовый сорт 
в-да очень раннего периода созревания. Выведен 
П. Я. Голодригой, Ю. А. Мальчиковым, В. А. Дра-
новским, И. А. Суятиновым во Всесоюзном НИИВиВ 
,,Магарач" в результате скрещивания гибридных 
форм (Мускат красный де Мадейра х Халили белый) 
и (Мадлен Анжевин х Ак якдона). Листья средние, 
округлые, пятилопастные, среднерассеченные, во-
ронковидные, сетчато-морщинистые, снизу опуше
ние слабое, паутинистое. Черешковая выемка откры
тая, лировидная или стрельчатая с острым дном. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, ширококони
ческие, крылатые, средней плотности. Ягоды сред
ние, слегка овальные, белые с золотистым оттенком. 
Кожица тонкая. Мякоть хрустящая. Период от на
чала распускания почек до сбора урожая 80—85 дней 
при сумме активных темп-р 1800°С. Кусты средне-
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
100 ц/га. Используется в свежем виде и для сушки. 

СВЕРЧКОВЫЕ, многоядные вредители с.-х. культур 
семейства сверчковых отряда прямокрылых. Извес
тно ок. 2300 видов, в СССР — ок. 50. Большинство 
— обитатели почвы, отдельные виды (стеблевые) 
повреждают и надземные части растений. На вино
градниках наносят вред сверчок черный степной и 
сверчок-вертун. Распространены в большинстве рай
онов в-дарства. 
Сверчок черный степной (Gryllus desertus Pall.). Взро
слое насекомое 12—20 мм, черное, покрыто серыми 
волосками. Крылья буроватые, непрозрачные, зад
ние ноги длинные, прыгательные. Личинка черно-
-бурая с зачаточными крыльями, от взрослой особи 
отличается меньшим размером. В июне-июле самка 
откладывает 2—5 яиц в трещины, под комья почвы. 
Из зимовки личинки последних возрастов и взрослые 
насекомые выходят в марте — начале апреля. Пи
таются главным образом ночью, повреждая почки, 
листья в-да, иногда ягоды. 
Сверчок-вертун, трубачик (Oecanthus turanicus Uv.). 
Взрослое насекомое 12—14 мм, тело светло-зеленое, 
продолговатое со сложенными вдоль крыльями, над
крылья — короче. Зимует в стадии яйца. Взрослые 
насекомые появляются в июле-августе. Самки на
калывают молодые побеги и откладывают туда по 
1—3 яйца, что часто приводит к проникновению бо
лезнетворных микроорганизмов, в результате чего 
верхушки побегов отмирают. Меры борьбы: свое
временное уничтожение сорняков на зараженных 
участках, разбрасывание влажных ядовитых прима
нок; при численности более двух особей на 1м 2 — 
опыливание 12%-ным Г Х Ц Г или опрыскивание ме-
тафосом. 
Лит.: П е л я х М. А. Справочник виноградаря. — 2-е изд. — К., 1982; 
Справочник агронома по защите растений. — К., 1983. 

О. С. Ребеза, Кишинев 

СВЕТИЛЬНЫЙ ГАЗ, смесь горючих газов, глав
ным образом метана и водорода. Может быть полу
чен в результате метанового сбраживания виноград
ной выжимки (одна из причин самовозгорания вы
жимки при хранении). Метанобразующие бактерии 
сбраживают метиловый и этиловый спирты, уксу
сную к-ту и др. органич. соединения. При сбражива
нии уксусной к-ты или этилового спирта реакции про-
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текают по след. схемам: СН 3 СООН + С 0 2 = 2С0 2 + 
+ СН 4 ; 2С2Н5ОН + С 0 2 = С Н 4 + 2СН 3СООН. Нек-
-рые метанобразующие бактерии могут восстана
вливать углекислоту в метан как в присутствии, так 
и при отсутствии молекулярного водорода. Полу
чение метана из выжимок возможно по схеме: ги
дролиз целлюлозы -+ спиртовое брожение —► мета
новое брожение. Однако сложность выделения чи
стых культур метанобразующих бактерий пока обу
словливают экономич. нецелесообразность данного 
направления использования виноградной выжимки. 

А.П.Балануцэ, Кишинев 

СВЕТОВАЯ КРИВАЯ фотосинтеза , кривая, отра
жающая зависимость интенсивности фотосинтеза от 
плотности лучистого потока (или интенсивности) 
падающей фотосинтетически активной радиации 
(ФАР). Имеет гиперболич. форму. Вначале увеличе
ние интенсивности освещения приводит к возраста
нию кол-ва ассимилируемого диоксида углерода. 
При более высоких значениях подъем С. к. фотосин
теза прекращается. Наступает световое насыщение 
фотосинтеза — плотность потока ФАР, при к-рой 
достигается максимальная интенсивность фотосин
теза. С. к. выходит на плато — состояние, когда при 
повышении плотности лучистого потока Ф А Р ин
тенсивность фотосинтеза удерживается на одном 
максимальном уровне. С. к. характеризует эффек
тивность использования лучистой энергии на фото
синтез. Значение плотности светового потока, при 
к-ром наступает светонасыщение фотосинтеза, — ве
личина непостоянная и зависит от экологич. усло
вий и видовых свойств растений. Согласно данным 
ряда авторов, С. к. для в-да зависят от видовых и 
сортовых особенностей, а также от конкретных внеш
них условий — темп-ры, относит, влажности воздуха, 
произрастания в открытом грунте или теплице. 

СВЕТОВОЙ Р Е Ж И М В И Н О Г Р А Д Н И К А , см Ра
диационный режим виноградника. 

СВЕТОКУЛЬТУРА в и н о г р а д а , выращивание в-да 
с применением искусственного освещения в тепли
цах, а также при физиологич., биофизич. и биохимич. 
исследованиях в контролируемых условиях (напр., 
в фитотронах), где можно создавать любой режим 
освещения растений, регулировать его спектральный 
состав, продолжительность и интенсивность. Для С. 
пригодны различные источники радиации — люми
несцентные, ксеноновые, ртутные лампы и др., если 
их основное излучение сосредоточено в области фо
тосинтетически активной радиации (ФАР), а также 
если в спектре излучения не содержатся вредные для 
растений коротковолновые ультрафиолетовые лучи 
(менее 300 нм). Наилучший эффект С. достигается, 
когда используются лампы, видимый спектр излу
чения к-рых близок к солнечному. Для нормального 
роста и развития растений при С. интенсивность Ф А Р 
должна составлять примерно 50—100 тыс. эрг/см2 • 
• сек (или 0,5—1 Вт/см2). Для дополнительного облу

чения в теплицах достаточно 25—30 тыс. эрг/см2 • сек 
(или 0,25—0,3 Вт/см2). Для устранения избыточного 
кол-ва инфракрасных лучей, вызывающих перегрев 
растений, применяются водные экраны. Для С. важ
ное значение имеет спектральный состав излучения. 
Наибольший эффект дают оранжево-красные лучи, 
слабее действуют сине-фиолетовые лучи, миним. эф
фект на растения оказывают зеленые лучи. 
Лит.: Ш у л ь г и н И. А. Растение и солнце. — Л . , 1973; Л е м а н В. M. 
Курс светокультуры растений. — 2-е изд. — М. , 1976. 

А. Г. Амирджанов, Ялта 

СВИДЕТЕЛЬСТВО СОРТОВОЕ, документ, удо 
стоверяющий чистосортность виноградных черенков 
и саженцев, их соответствие требованиям, предъя
вляемым к посадочному материалу по категориям 
качества: рядовой, отселёкционированный, элитный, 
сертифицированный. С. с. выдается питомниковод-
ческими х-вами при реализации посадочного мате
риала и служит основанием для установления цен и 
определения направления его использования. 

С В Й Р И , столовое белое марочное вино из в-да сор
тов Цоликоури, Цицка и Крахуна, выращиваемого 
в х-вах Западной Грузии. Выпускается с 1962. Цвет 
вина от соломенного до янтарного. Кондиции вина: 
спирт 11—12,5% об., титруемая кислотность 6— 
7 г/дм3 . Вино вырабатывается по старому имеретин
скому способу (см. в ст. Имеретинские вина). Вино 
С. удостоено серебряной медали. 

СВОЙСТВА ЛИСТЬЕВ ВИНОГРАДА О П Т И Ч Е С 
К И Е , способность листьев в-да поглощать, пропу
скать или отражать падающую на них лучистую энер
гию. Продуктивность растений зависит не только 
от общего кол-ва поступившей на поверхность ли
стьев лучистой энергии, но и соотношения между 
поглощаемой (А), пропускаемой (Т) и отражаемой 
(R) листовыми пластинками. Коэффициент А опре
деляют расчетным путем, Т и R — прямым измере
нием с помощью спектрофотометра. Поступающую 
лучистую энергию (в любой части спектра) прини
мают за 100, тогда А = 100 — (Т + R). В обычных 
условиях произрастания нормальные листья в-да по 
своим оптич. свойствам принципиально не отлича
ются от листьев др. видов светолюбивых растений, 
обладая сходными положениями максимумов и ми
нимумов спектральных кривых А, Т и R. В видимой 
части спектра (400—750 нм) листья в-да имеют сра
внительно высокий коэффициент А, что характерно 
для растений с типичной ксероморфной структурой 
листа. В невидимой части (ультрафиолетовой и ин
фракрасной) оптич. свойства листьев изучены не
достаточно. В силу широкой адаптивной способно
сти в-д в условиях недостаточной освещенности мо
жет сохранять высокий уровень А приходящей лучи
стой энергии, используя ее на осуществление про
цессов фотосинтеза. Это является свойством, прио
бретенным в результате длительной эволюции в 
условиях лесного сообщества. 
Общим для вегетационного периода является умень
шение интегральных коэффициентов А для видимой 
части спектра лучистой энергии, что происходит на 
фоне понижения доли Т и R и повышения А. Наибо
лее сильно это выражено в наименее поглощаемой 
листьями желто-зеленой части спектра. Во все фазы 
вегетации в-да верхние листья имеют наиболее низ
кий коэффициент А и наиболее высокий Т: макси
мальным значением А в начале вегетации обладают 
листья нижнего яруса, в дальнейшем, по мере за
тухания роста побегов и наступления физиологиче
ской зрелости, — листья среднего яруса. При старе
нии листьев коэффициент А резко снижается. 
У разных сортов в-да в зависимости от условий про
израстания листовая пластинка отличается по тол
щине, структуре тканей, строению поверхности, со
держанию пигментов и т.д., что в определенной ме
ре отражается на величине коэффициентов Т и R, а 
следовательно, и на величине А. У в-да наблюдается 
прямая зависимость А и обратная Т и R от степени 
нагрузки куста. Сильное нарушение минерального 
питания, особенно азотного, может привести не толь
ко к уменьшению А, но и спектральных коэффици-



y^uyi j m 
ентов А, Т и R. Установлено, что при высокоштам
бовой форме куста со свободным свисанием побегов 
более 90% листовой поверхности находится в усло
виях переменного светового режима, из к-рой одна 
половина освещена, другая — в разной мере затене
на. Степень перекрытия внутренних листьев перифе
рийными при этом бывает 1—5-кратной. Величина 
Т для одного слоя листьев составляет 2—4% в обла
сти сине-фиолетовых, 12—15% зелено-желтых, 7—9% 
оранжево-красных и 33—49% ближних инфракрас
ных лучей. Через два слоя соответственно прохо
дит 1; 3; 2—2,5 и 9—27% лучей. Три — четыре слоя 
листьев поглощают практически всю приходящую 
лучистую энергию. 
Изучение виноградного растения (а также сообщес
тва растений) как сложной оптической системы по
зволяет путем направленного воздействия техноло-
гич. приемов изменять соотношение коэффициентов 
А, Т и R в сторону более эффективного поглощения 
лучистой энергии листовой поверхностью куста, что 
приводит к повышению продуктивности виноград
ников и улучшению качества урожая. 
Лит.: А м и р д ж а н о в А. Г. Солнечная радиация и продуктивность 
виноградника. — Л . 1980; Ж а к о т э А. Г . — Влияние взаимозатенения 
и степени облученности прямой солнечной радиацией на интенсив
ность фотосинтеза листьев винограда. — Физиология растений, 1983, 
т. 30, вып. 2. Б. Л. Дорохов, Кишинев 

СВЙЗНИК, специальная ткань, соединяющая между 
собой половинки пыльника. Выполняет физиологи
чески активную роль. У в-да С. широкий, своим осно
ванием прикрепляется к тычиночной нити. 

СВЯЗНОСТЬ П О Ч В Ы , способность почвы сопро
тивляться внешнему усилию, стремящемуся разъе
динить почвенные частицы. 
Выражается в кгс/см2 (в системе СИ в М П а . 1 к гс / см 2 =0 ,1 М П а ) . 
Вызывается силами сцепления между частицами почвы. Степень 
сцепления последних обусловена гранулометрич. и минералогич. 
составом, структурным состоянием, влажностью почвы и характером 
ее с.-х. использования. В гранулометрич. ряду степень С. п. увеличи
вается от песчаных к тяжелоглинистым разновидностям. Она также 
возрастает с увеличением содержания набухающих глинистых ми
нералов типа монтмориллонита или смектита. Снижается С. п. при 
увеличении влажности почвы. С. п. в значит, мере определяется твёр
дость почвы, что имеет значение при возделывании в-да. 

Б. П. Подымов, Кишинев 

СДЕЛЬНАЯ О П Л А Т А Т Р У Д А , см. в ст. Заработная 
плата. 

С Д Е Л Ь Н О - П Р Е М И А Л Ь Н А Я О П Л А Т А Т Р У Д А , 
см. в ст. Заработная плата. 

СЕБЕСТОИМОСТЬ П Р О Д У К Ц И И , выраженные 
в денежной форме текущие затраты предприятия 
(объединения) на произ-во и реализацию продукции; 
часть ее стоимости, включающая затраты на потре
бленные средства производства и стоимость продук
та, созданного необходимым трудом. 
С. п. показывает, во что обходится произ-во и сбыт продукции пред
приятию, в то время как стоимость в социалистич. обществе отражает 
издержки общества в целом. С. п. меньше стоимости продукции на 
величину прибавочного продукта. С. п. — один из важных обобща
ющих показателей экономической эффективности производства в 
условиях хозяйственного расчета. В ней в концентрированном виде 
отражается качество всей производственно-хозяйств. деятельности 
предприятия: чем выше уровень использования земельных угодий, 
сырья, материалов, топлива, энергии, основных фондов предприятия, 
меньше потери рабочего времени, лучше работает управленческий 
аппарат, тем ниже С. п. Недостатки и упущения в работе коллектива 
вызывают ее повышение. С. п. — необходимая база определения при
были и рентабельности произ-ва. В „Основных направлениях эко
номического и социального развития СССР на 1986—1990 годы и на 
период до 2000 года" ставится задача последовательно усиливать 
режим экономии, являющийся одним из важнейших факторов интен
сификации производства, снизить за годы 12-й пятилетки себестои
мость продукции в пром-сти на 4—5%, в с. х-ве — на 5—7%. Вино
градарские и винодельческие предприятия производят весьма доро
гостоящую продукцию, систематич. снижение себестоимости к-рой 
дает гос-ву большие суммы дополнительных средств. 

В виноградарских х-вах и на предприятиях винодельческой пром-сти 
определяют 3 вида С. п.: бригадную (цеховую), производственную и 
полную. 
Цеховая С. п. включает все затраты бригады (цеха) на произ-во про
дукции. Напр., в винодельческой пром-сти это: стоимость израсходо
ванных сырья, основных и вспомогательных материалов (за вычетом 
стоимости отходов по ценам их реализации); основная и дополнитель
ная заработная плата рабочих, непосредственно занятых на произ-ве 
этой продукции, отчисления на социальное страхование; стоимость 
топлива, пара, электроэнергии, холода и воды на технологические 
нужды; затраты на подготовку и освоение произ-ва, содержание и 
эксплуатацию оборудования; цеховые расходы. 
Производственная С. п. наряду с бригадной (цеховой) С. п. включает 
общепроизводств. и общехозяйственные расходы. На винодельческих 
предприятиях в их состав входят общезаводские расходы, потери от 
брака (только в отчете), отчисления на научно-исслед. работы, на стан
дартизацию и технич. информацию. 
Полная С. п. состоит из производственной С. п. и внепроизводствен-
ных (связанных в основном с реализацией продукции) расходов. С др. 
стороны, различают следующие осн. виды С. п.: плановую — на пла
нируемый период, исчисляемую на основе прогрессивных норм затрат 
труда и средств произ-ва, отражающих дальнейший технич. прогресс 
и улучшение организации производства и планового объема произ-ва 
продукции (в виноградарстве берется валовой сбор с насаждений в 
плодоносящем возрасте); предварительную (провизорную), исчисля
емую на основе данных бухгалтерского учета и ожидаемых затрат 
произ-ва до завершения хоз. года (в с. х-ве обычно на 1 октября); от
четную, определяемую в конце года на основе фактич. данных о за
тратах и выходе продукции в целом за год. Расходы, входящие в С. п., 
в зависимости от способа их отнесения делятся на прямые (непосред
ственно связанные с технологич. процессом произ-ва данного продук
та и прямо включаемые в его себестоимость) и косвенные (учитыва
емые и планируемые лишь в целом по произ-ву и распределяемые тем 
или иным способом между его участками и продуктами). 
П р и исчислении С. п. в в-дарстве следует учитывать, что нередко с 
плодоносящих насаждений наряду с основной продукцией (виногра
дом) заготавливают и побочную (черенки). При этом черенки, исполь
зуемые в х-ве, оценивают по себестоимости, а реализуемые — по пла
новой цене реализации. В первом случае для распределения затрат 
черенки приравнивают к в-ду по установленному коэффициенту (1 тыс. 
шт. черенков = 0,4 ц в-да). Распределение затрат между основной и 
побочной продукцией осуществляется пропорционально их уд. весам 
в общей сумме по культуре. Разделив соответствующие суммы за
трат на кол-во каждого вида продукции, получают себестоимость 
1 ц в-да и 1 тыс. шт . черенков. 
Для наиболее эффективного ведения борьбы за снижение С. п. необхо
димо знать ее структуру, показывающую, из каких первичных эле
ментов (статей) затрат она состоит, а также к а к у ю часть (по отно
шению ко всей С. п.) составляют затраты по каждому из этих элемен
тов (статей). Типовая номенклатура статей затрат включает: в вино
градарстве — основную и дополнительную заработную плату с отчи
слениями на социальное страхование — в совхозах {оплату труда с 
отчислениями в централизованный фонд социального обеспечения 
— в колхозах), горючие и смазочные материалы, удобрения, авто
транспорт, амортизацию основных средств, их текущий ремонт, про
чие основные затраты, общепроизводств. и общехозяйств. расходы; 
в в-делии — сырье и основные материалы, вспомогательные мате
риалы, топливо со стороны, энергию со стороны, основную и допо
лнительную зарплату промышленно-производственного персонала, 
отчисления на социальное страхование, прочие денежные расходы 
(командировочные, почтово-телеграфные, налоги и сборы и др.). Со
поставив отчетную себестоимость единицы продукции с плановой или 
уровнем прошлых лет, выявляют экономию или перерасход по каждой 
статье затрат, намечают меры по удешевлению продукции в буду
щем. Структура С. п. в в-дарстве и в-делии резко отличается: в соста
ве С. п. в-да большой уд. вес занимают затраты по статье „Заработная 
плата" (оплата труда), а в С. п. в-делия — стоимость сырья и основных 
материалов за вычетом реализуемых отходов (на их долю прихо
дится более 90%). Осн. показатели С. п.: затраты на 1 руб. товарной 
продукции; себестоимость отдельных ее видов (групп); уровень и струк
тура С. п. по статьям (элементам) затрат; снижение себестоимости 
однородной товарной продукции и конкретных ее видов. 
Борьба за увеличение произ-ва продукции высокого качества при си
стематич. снижении уровня ее себестоимости — магистральное на
правление развития социалистич. экономики. Все факторы, влияющие 
на уровень С. п. в в-дарстве и в-делии, делят на 3 группы: народнохо
зяйственные, отраслевые и внутрихозяйственные. К н а р о д н о х о з я й 
с т в е н н ы м факторам относятся изменения: в ценах на сырье, мате
риалы, удобрения и гербициды, топливо и электроэнергию, машины 
и оборудование; в тарифах на перевозки; в налогах и сборах, взыски
ваемых гос-вом с предприятий; в отчислениях на социальное стра
хование и в амортизационные фонды и др. К о т р а с л е в ы м факторам 
относятся изменения в размещении произ-ва, развитие и совершен
ствование специализации и концентрации, кооперирования и комби
нирования, переход на новую технологию и т .д . В н у т р и х о з я й с т 
венные факторы представляют собой все мероприятия, осуществляе
мые за счет собственных средств и направленные на наиболее полное 
и рациональное использование материальных, денежных и трудовых 
ресурсов предприятия на основе внедрения достижений научно-техни
ческого прогресса, повышения уровня механизации и автоматизации 
произ-ва и сокращения доли ручного, малопроизводительного труда, 
его концентрации и специализации, совершенствования управления 
и орг-ции, интенсификации производств, процессов, использования 
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социальных резервов, связанных с человеческим фактором, усиления 
действенности хозяйственного расчета и др. 
Лит.: Заяц И. Н. и др. Экономика, организация и планирование 
винодельческого производства. — 3-е изд. — М., 1979; Ламыкин И. А. 
Учет затрат и калькуляция сельскохозяйственной продукции. — М., 
1980; К а р а у ш М . И . Калькулирование себестоимости в аграрно-
-промышленных объединениях. — М., 1981; Экономика пищевой про
мышленности /Под ред. С В . Донсковой, Н.Я.Ибрагимовой. — М., 
1981. П. П. Макаренко, И. А. Петренко, Кишинев 

СЕВАКИ, технический сорт в-да среднего периода 
созревания. Выведен Р. А. Ергесяном на Ноемберян-
ском опытном пункте Арм. НИИВВиП в резуль
тате скрещивания сортов Севануш и Лалвари. Лис
тья средние, среднерассеченные, пятилопастные с 
вырезками средней глубины, гладкие, снизу голые 
с короткими щетинками вдоль жилок. Черешковая 
выемка открытая, лировидная. Осенняя окраска лис
тьев винно-красная. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние, конические, средней плотности. Ягоды средние, 
округлые, черные. Кожица прочная. Мякоть сочная. 
Период от начала распускания почек до технической 
зрелости ягод в Армении 170—180 дней при сумме 
активных темп-р 2800—3000°С Вызревание побегов 
хорошее. Морозоустойчивость невысокая. Урожай
ность 120—140 ц/га. Сорт филлоксероустойчив. К 
грибным болезням устойчивость средняя. Исполь
зуется для приготовления сухих столовых вин и 
соков. 
СЕВАН, столовый сорт в-да позднего периода со
зревания. Выведен в Арм. Н И И В В и П С. А. Пого-
сяном и С. С.Хачатрян путем скрещивания сортов 
Кармир Кахани и Желудевый. Районирован в Ара
ратской равнине Арм. ССР и внедряется в ряде р-нов 
республики. Листья крупные, округлые со слегка 
вытянутой лопастью, пятилопастные, средне- и сла-
борассеченные, воронковидно-желобчатые, со слегка 
приподнятыми вверх краями, темно-зеленые, снизу 
листья покрыты короткими щетинистыми волоска
ми вдоль жилок. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная и сводчатая с острым дном. Цветок обое
полый. Грозди крупные, конические и ветвистые, 

Севаки 

Севан 

средней плотности. Ягоды очень крупные, яйцевид
ные, черные. Кожица средней толщины, с сильным 
восковым налетом. Мякоть мясистая с очень прият
ным вкусом. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод в условиях Араратской до
лины составляет 160—165 дней при сумме активных 
темп-р 3400°—3500°С. Кусты сильнорослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность 200—250 ц/га. 
Устойчивость к грибным болезням и вредителям 
средняя, к морозу — слабая. Используется для пот
ребления в свежем виде, а также для зимнего хра
нения. С. А. Погосян, С. С. Хачатрян, Ереван 
СЕВАНУШ, К а р а ш и р и н , армянский технич. сорт 
в-да раннесреднего периода созревания. Листья сред
ние, округлые, трех-, пятилопастные, слаборассечен-
ные, воронковидные, слабо сетчато-морщинистые, 
снизу со слабым паутинистым опушением. Чере
шковая выемка открытая, лировидная с заострен
ным дном. Цветок функционально-женский. Грозди 
мелкие, конические, среднерыхлые. Ягоды средние, 
округлые, черные, покрыты обильным восковым на
летом. Кожица толстая. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
составляет 142 дня при сумме активных темп-р 
3000°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты сильно
рослые. Урожайность 100—ПО ц/га. В смеси с белы
ми сортами используется для приготовления столо
вых вин и соков. 
СЕВАСТОПОЛЬСКОЕ И Г Р И С Т О Е , игристое кра
сное вино из в-да сортов Цимлянский черный, Пле-
чистик, Матраса, Хиндогны, Каберне-Совиньон, Ру
биновый Магарача, Бастардо магарачский. Выраба
тывается с 1966. Цвет вина интенсивно красный с ру
биновым и гранатовым оттенками. Кондиции вина: 
спирт 11,5—13,5% об., сахар 7—9 г/100 см3 , титруе
мая кислотность 5—7 г/дм3 . Вино готовится купаж-
ным способом из сухих, крепленых виноматериалов 
и недобродов. В-д, используемый для приготовле
ния сухих виноматериалов, собирается при сахарис
тости не менее 17%, для крепленых — не менее 20%, 
для недобродов — не менее 23% и увяленный до 27— 
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30%. Сухие виноматериалы готовят путем брожения 
мезги в экстракторе с последующим дображиванием 
сусла-самотека и сусла первого давления. Крепленые 
виноматериалы готовят экстрагированием мезги, 
подбраживанием сусла-самотека и прессовых фрак
ций 1-го и 2-го давлений с последующим их спирто
ванием до 13—15% об. Массовая концентрация Са
харов в спиртованном виноматериале 12—18 г/ 
/100 см3 . Виноматериалы-недоброды готовят путем 
брожения сусла на мезге с погруженной „шапкой " 
с остановкой брожения холодом при остаточном 
сахаре 9—г2г/100смЗ и спирте 8—12% об. Купажная 
смесь подвергается вторичному брожению в акра-
тофорах. С и . удостоено золотой и 2 серебряных 
медалей. А. Н. Яцына, Ялта 

СЕВЕРНЫЙ, столовый, очень рано созревающий 
и морозоустойчивый сорт в-да. Получен Я. И. По
тапенко и Е. И. Захаровой в Центральной генетичес
кой лаборатории им. И. В. Мичурина. Листья сред
ние, рассеченные, трехлопастные, сетчато-морщинис-
тые, снизу жилки покрыты редкими щетинками. Цве
ток функционально-женский. Грозди средние, кони
ческие, крылатые, рыхлые. Ягоды средние, округлые, 
темно-синие, покрыты восковым налетом. Кожица 
прочная. Мякоть сочная. Период от начала распус
кания почек до полной зрелости ягод 114 дней при 
сумме активных темп-р 2500°С. Побеги вызревают 
полностью. Кусты сильнорослые. Урожайность 70— 
90Ц/га. Е.И.Захарова, Новочеркасск 

СЕВЕРНЫЙ Г Ю Л Я Б И , технический сорт в-да ран
него периода созревания. Получен Я.И.Потапенко 
и И. П. Потапенко от скрещивания сортов Северный 
и Гюляби. Листья средние, яйцевидные, глубокорас-
сеченные, пятилопастные, снизу со щетинистым опу
шением по жилкам. Черешковая выемка закрытая, 
с узким эллиптическим просветом. Цветок обоепо
лый. Грозди крупные, цилиндроконические, средне-
плотные. Ягоды средние, округлые, белые. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность высокая. Зимостойкость и устойчивость 
к грибным болезням хорошая. 

СЕВЕРО-ВОСТОЧНАЯ ЗОНА, виноградарско-ви-
нодельч. зона Армянской Советской Социалисти
ческой Республики; третья по значению после Ара
ратской равнины и Предгорья Араратской равнины. 
Расположена в северо-восточной части республики. 
Почвы тяжелосуглинистые, карбонатные и кашта
новые. По почвенно-климатич. условиям зона делит
ся на 2 подзоны. Первая — безлесная с сухим и жар
ким летом, высота 400—600 м над ур. моря; располо
жена в поясе сухих субтропиков. Вторая — распо
ложена на высоте 600—900 м над ур. моря; лесная, 
более влажная, умеренно теплая. Сумма активных 
темп-р 3000—3500°С. Осадков ок. 500 мм в год, из 
них более половины выпадают в апреле — октябре. 
Площадь виноградников 4,2 тыс. га (1984). Валовой 
сбор 30,0 тыс. т. Виноградники неукрывные, в основ
ном поливные, привитые. Основные сорта зоны: те
хнические (85% общей площади) — Алиготе, Пино 
чёрный, Ркацители, Лалвари, Саперави, Бананц, 
Кармрают, Севаки; столовые — Кардинал, Кирова-
бадский столовый, Гегард, Болгар. Лучшие мар
ки вин: Берд — марочное, Айрум, Иджеван — орди
нарные. П. Р. Арзуманян, Ереван 

СЕВЕРО-КАВКАЗСКИЙ ЗОНАЛЬНЫЙ Н А У Ч Н О -
И С С Л Е Д О В А Т Е Л Ь С К И Й И Н С Т И Т У Т САДО

ВОДСТВА И ВИНОГРАДАРСТВА (СКЗНИИСиВ, 

Лабораторный корпус СКЗНИИСиВ 

г. Краснодар), научно-исслед. учреждение по садо
водству и в-дарству. Организован в 1958 на базе Кра
снодарской плодово-виноградарской опытной стан
ции. Включает (1984) 10 отделов, 3 лаборатории, 
Анапскую зональную опытную станцию виноградар
ства и виноделия, 2 опытных поля (Каладжинское 
и Кущевское), 3 опытных х-ва ( „Анапа" , „Централь
ное" и им. К.А.Тимирязева). В ин-те 125 науч. со
трудников, из них 3 доктора и 49 канд. наук. Коллек
тив ин-та работает над совершенствованием техно
логии интенсивного садоводства на Северном Кавка
зе и в-дарства в Краснодарском крае; выведением 
новых и интродукцией урожайных, высококачествен
ных сортов плодово-ягодных культур и в-да. В обла
сти в-дарства разработаны основные элементы сор
товой агротехники; рациональная система удобрений 
виноградников, дифференцированная по зонам края 
и комплексная система защиты виноградников от 
вредителей и болезней; проекты 7 приборов для изу
чения архитектоники виноградного куста и методи
ка их использования. Созданы и внедрены в произ-
-во машины для чеканки виноградников Ч В Л - 1 , для 
двухслойной обработки почвы на базе ПРВН-2,5А, 
лозоукладчик двухдугового типа, культиватор на 
базе КПУ-400 и др.; 2 марки столовых вин (Алиготе 
кубанское и Ркацители Кубань). Предложены ра
циональные пути сохранения виноградной лозы от 
вымерзания. Ин-т имеет очную и заочную аспиран
туру. Издано 44 монографии, 155 сборников и бро
шюр (1985). 

Лит.: Приймак А. К. Северо-Кавказский институт садоводства и 
виноградарства. — Вестн. сельскохозяйственной науки, 1967, №4; 
СерпуховитинаК.А. В Северо-Кавказском институте. — Садовод
ство, 1971, №7; Попов В. Н., Серпуховитина К. А. Наука и интен
сификация садоводства и виноградарства. — Садоводство, 1974, № 11; 
Серпуховитина К. А. Поиск и содружество. — Сельские Зори, 1981, 
№11; ПоповВ.Н. Наука на службе производства. — Садоводство, 
1981, № 12. В.Н. Попов, Краснодар 

СЕВЙН, химич. препарат, инсектицид. Действую
щее начало 1Ч-метил-0-(нафтил-1) карбамат. Белое 
кристаллич. в-во; хорошо растворяется в большин
стве органич. растворителей, плохо — в воде (однако 
хорошо образует суспензию). Устойчив к высоким 
темп-рам (до 70°С), свету, действию кислот. Выпуска
ется в форме 85%-ного смачивающегося порошка. 
Среднетоксичен для теплокровных. Слабо выражена 
ядовитость через кожу, а также способность к на
коплению в организме. В почве сохраняется до 2 
лет, может мигрировать. При высоких показателях 
влажности и темп-ры воздуха возможны ожоги на 
молодых листьях. Эффективен в борьбе с хлопковой 
совкой, гусеницами листоверток, молей, яблонной 



83 СЕКА 

плодожорки, колорадским жуком. В садах и на вино
градниках используется путем опрыскивания (обыч
но 1—2) с расходом препарата от 1 до 2,5 кг/га 
(последнее — не позднее чем за 45 дней до сбора 
урожая). Меры предосторожности те же, что и при 
работе с пестицидами. 
Лит.: Кравцов А. А., Голышин Н. М. Препараты для защиты рас
тений. — М., 1984. О.С.Ребеза, Кишинев 

СЕВООБОРОТ НА В И Н О Г Р А Д Н О Й Ш К О Л К Е , 
научно обоснованное чередование во времени на зе
мельном массиве виноградной школки с др. с.-х. 
культурами. Набор культур в С. на в. ш. должен спо
собствовать наиболее рациональному использова
нию орошаемых земель, повышению их плодоро
дия. В специальном или овощном, плодовом и др. 
севооборотах виноградная школка может быть раз
мещена после ранних овощных, озимых, бахчевых, 
бобовых культур, по обороту пласта многолетних 
трав и с обязательным орошением. Количество по
лей севооборота и набор культур может уточнять
ся и изменяться в зависимости от конкретных усло
вий и потребностей хозяйств. Для С. на в. ш. можно 
рекомендовать след. чередование культур: для четы
рехпольного — горох, виноградная школка, овощи, 
бахчевые культуры; для пятипольного — многолет
ние травы с покровными культурами или чистый 
их посев, многолетние травы второго года, много
летние травы третьего года, озимая пшеница, школ
ка. На песчаных бесструктурных незаплывающих 
почвах С. на в. ш. можно ограничить тремя полями 
с обязательным внесением навоза под школку: школ
ка, овощные культуры, однолетние бобовые травы, 
используемые в качестве сидератов. 
Лит.: Мишуренко А. Г. Виноградный питомник. - 3-е изд. — M., 
1977; Пелях М. А. Справочник виноградаря. — 2-е изд. — М.т 1982. 

Л. М. Малтабар, Д. Н.-П. Воропай, Краснодар 

С Е Д И М Е Н Т А Ц И Я , см. Осаждение. 

СЕЙВ ВИЛЛАР 12—309, гибрид прямой произво
дитель в-да позднего периода созревания. Получен 
в 1959 из Франции в коллекцию Молд. НИИСВиВ. 
Листья средние, вытянутые в ширину, среднерассе-
ченные, трёх- и пятилопастные, снизу неопушенные. 
Черешковая выемка открытая, сводчатая. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндроконические, 
среднеплотные. Ягоды средние, удлиненно-оваль
ные, светло-розовые с загаром на солнечной стороне. 
Кусты сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность высокая. Устойчивость к милдью сред
няя, к оидиуму — слабая, к листовой форме филло
ксеры — хорошая. Используется в селекционных 
целях. 

СЕЙВ ВИЛЛАР 12—375, один из лучших белых ги
бридов прямых производителей среднепозднего пе
риода созревания. Получен от скрещивания гибрида 
Зейбель 6468 и V. berlandieri. Завезен в 1959 из Мон-
пелье (Франция) в коллекцию Молд. НИИВиВ . Л и 
стья средние, широкие, слабо- или среднерассечен-
ные, с едва намеченными тремя, пятью лопастями, 
почти цельные, снизу голые. Черешковая выемка 
открытая, сводчатая. Цветок обоеполый. Грозди 
крупные, цилиндроконические, среднеплотные. Яго
ды средние, овальные или яйцевидные, желтовато-
-зеленые. Кожица плотная. Мякоть слегка мясистая. 
Кусты сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность высокая. Сорт практически устойчив 
к милдью и листовой форме филлоксеры. Среди ги
бридов прямых производителей дает одно из лучших 
белых столовых вин. 

СЕЙВ ВИЛЛАР 18—375, французский технич. сорт 
в-да позднего периода созревания. Получен Сейв 
Вилларом от скрещивания гибридов прямых про
изводителей Сейв Виллар 12—375 х Зейбель 7053. 
Во Франции является одним из наиболее распро
страненных гибридов прямых производителей. Ли 
стья средние, округлые, с сильно оттянутым оконеч
ным зубцом, слаборассеченные, трёх-, пятилопаст
ные, снизу голые. Черешковая выемка открытая, 
лировидная и сводчатая. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, цилиндроконические, вытянутые, среднеплот
ные. Ягоды средние, округлые или слегка овальные, 
темно-синие. Кожица плотная. Мякоть сочная с тра
вянистым привкусом. Кусты сильнорослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность высокая. Сорт 
практически милдьюустойчив. Устойчивость к ли
стовой форме филлоксеры высокая. 

СЕЙВ ВИЛЛАР 20—365, Датье де Сен Валье, сто
ловый сорт в-да позднего периода созревания. По
лучен во Франции Сейв Вилларом. Листья средние, 
слегка вытянутые в длину, среднерассеченные, трех-, 
пятилопастные, снизу голые. Черешковая выемка 
открытая, лировидная и сводчатая. Грозди крупные, 
ширококонические, среднеплотные и рыхлые. Ягоды 
крупные, яйцевидные, белые. Кожица и мякоть плот
ные. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов хо
рошее. Урожайность высокая. Сорт относительно 
милдью- и морозоустойчив. 

СЕЙВ ВИЛЛАР 20—366, см. Пьеррель 20—366. 
СЕЙВ ВИЛЛАР 20-^173, М у с к а т де Сен Валье, 
столовый сорт в-да раннего периода созревания. 
Листья средние, слегка вытянутые в длину, средне-
рассеченные, трехлопастные, снизу голые. Черешко
вая выемка широко открытая, стрельчатая. Цветок 
обоеполый. Грозди средние и довольно крупные, 
узкоконические, вытянутые, среднеплотные и ры
хлые. Ягоды крупные, овально-яйцевидные, желто
вато-белые, с хорошо выраженным мускатным аро
матом. Кожица плотная. Мякоть среднеплотная. 
Кусты слаборослые. Вызревание побегов хорошее. 
Морозостойкость побегов достаточно высокая. Уро
жайность высокая. Сорт более милдью- и филло
ксероустойчив, чем др. гибриды прямые произво
дители. 
СЕЙВ В И Л Л АР 23—657, французский технич. сорт 
в-да позднего периода созревания. Листья средние, 
округлые, среднерассеченные, пятилопастные, снизу 
голые. Черешковая выемка открытая, сводчатая. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, узкоцилиндри
ческие, вытянутые, среднеплотные и плотные. Ягоды 
средние, округлые или слегка яйцевидные, темно-
-синие. Кожица плотная. Мякоть сочная. Кусты силь
норослые. Вызревание побегов хорошее. Урожай
ность высокая. Устойчивость к милдью средняя, к 
оидиуму слабая, к листовой форме филлоксеры не
сколько выше средней. 

С Е Й С М О Н А С Т И И , см. в ст. Настии. 

СЕКАТОР (франц. secateur, от лат. seco — режу), кри
вые ножницы, к-рыми отрезают побеги, виноград-

Секатор ^ ^ Л ч Н о У — " ^ > ^ - ^ ^ - -

ную лозу и тонкие ветви деревьев. В в-дарстве С. при
меняют для обрезки виноградников, нарезки черен
ков и чеканки. Ножи С. изготавливают из высоко-

Секатор 
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качественной стали. Раствор С. 65°—70°; соединение 
должно исключить качание и перекос лезвий, их при
легание должно быть плотным. Накладки ручек из
готавливают из древесины твердых пород или пласт
массы. Длина С. 210—230 мм, ширина 50—54 мм 
(в самой широкой части). С. затачиваются с одной 
стороны на мелкозернистых наждачных кругах. Хо
рошо заточенный С дает гладкий, чистый срез, без 
заметного сжимания древесины. 

СЕКРЕТОРНЫЕ К Л Е Т К И , клетки, образующие и 
выделяющие особые, специфич. вещества — секреты, 
необходимые для жизнедеятельности растительного 
организма. С. к. содержат бальзамы, смолы, масла, 
таннины, слизи, камеди, кристаллы и др. С. к. отли
чаются от клеток основной паренхимы более богатой 
цитоплазмой, слабой вакуолизацией, наличием тон
ких неодревесневших оболочек, крупными ядрами; 
у них отсутствуют хлоропласты. С. к. могут иметь 
изодиаметрическую, вытянутую форму в виде меш
ков, трубок и сильно ветвиться. С. к. высших расте
ний, для к-рых функция секрета является преобла
дающей, называютидиобластами. Таковыми явля
ются, напр., кристаллоносные клетки, содержащие 
в вакуолях кристаллы оксалата кальция, масляные, 
выделяющие терпеноиды, одиночные, слизеобразу-
ющие и др. клетки. Танниновые идиобласты встре
чаются в завязи и молодой ягоде в-да. Они разно
образны по форме и величине, расположены отдель
но или собраны в группы. К секреторным идиобла
стам в-да относятся и кристаллоносные клетки, к-рые 
не отличаются от др. паренхимных клеток, но более 
или менее специфичны по форме и содержимому. 
Напр., рафидные клетки, к-рые встречаются в коро
вой паренхиме корня и стебля, в губчатой ткани ли
ста, нектарниках. 
Лит.: Кодрян В. С. Структура ягоды винограда. — К., 1976; Васи
льев А. Е. Функциональная морфология секреторных клеток расте
ний. — Л., 1977; Эзау К. Анатомия семенных растений: В 2-х кн.: Пер. 
с англ. — М., 1980. — Кн. 1. В. В. Бужоряну, Кишинев 

СЕЛЕКСЬОН-КАРЬЁР, французский технический 
сорт в-да среднего периода созревания. Относится 
к эколого-географич. группе западноевропейских 
сортов. Листья средние, округлые, пятилопастные, 
среднерассеченные, снизу опушение слабое, войло
чное. Черешковая выемка открытая, лировидная, с 
острым дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
конические, средней плотности. Ягоды средние, 
овальные, зеленые, при созревании с желтым зага
ром на солнечной стороне. Кожица тонкая, покрыта 
восковым налетом. Мякоть сочная. Период от на
чала распускания почек до полной зрелости ягод 
135—145 дней при сумме активных темп-р 2700°С. 
Вызревание побегов хорошее (90—95%). Урожай
ность 100—120 ц/га. 

С Е Л Е К Т И В Н О Е О П Л О Д О Т В О Р Е Н И Е , и збира 
тельное о п л о д о т в о р е н и е , предпочтительное оп
лодотворение яйцеклетки определенными гаметами 
при самосовместимости (самооплодотворении) и пе
рекрестной совместимости. С. о. основывается на из
бирательности по отношению к гаметам своего вида, 
выражающейся в существовании физиологич. и гене-
тич. барьеров, препятствующих межвидовому и меж
родовому оплодотворению. При попадании на рыль
це пестика несовместимой пыльцы наблюдается не
прорастание или медленный рост проросших пыль
цевых зерен, прекращение роста пыльцевых трубок 
до достижения зародышевого мешка, несовмести
мость хромосомных наборов гамет, ведущая к эли
минации зиготы, и т.д. Одним из условий С о . 

является и система приспособлений, способствующая 
ксеногамии и препятствующая автогамии, т. е. само
оплодотворению, а также любое нарушение случай
ного сочетания гамет при внутривидовом оплодотво
рении, когда при равных исходных возможностях 
одни комбинации гамет в процессе скрещивания зна
чительно преобладают над другими. См. также Изби
рательность гамет. 
СЕЛЕКТИВНОСТЬ П Е С Т И Ц И Д О В , избиратель
ность действия пестицидов на организмы. Обусло
влена гл. обр. анатомо-морфологич. и физиолого-
-биохимич. различиями и особенностями самих рас
тений. С. п. бывает морфологическая и физиологи
ческая. М о р ф о л о г и ч е с к у ю С. п. определяют разли
чия морфологического строения в-да — проница
емость покровных оболочек, их смачиваемость, по
крытие коркой побегов, опушенность листьев, ме
ханизм действия устьиц листа, глубина расположе
ния корней и др. Ф и з и о л о г и ч е с к а я С. п. опреде
ляется направленностью ферментативных процессов 
в-да, способностью его ферментов к детоксикации 
пестицидов, переводу их в малотоксичные или не
токсичные соединения. На практике используются 
оба типа С. п. 
Лит.; ТарлапанМ.И. Гербициды и минимальные культивации на 
многолетних культурах. — К., 1972; Зотов В. В. Физиолого-биохи-
мическая характеристика устойчивости винограда к филлоксере, 
милдью и серой гнили. — В кн.: Патологическая физиология и имму
нитет растений. М., 1976. М.М.Портной. Кишинев 

С Е Л Е К Ц И О Н Н А Я С Т А Н Ц И Я , научно-исслед. уч
реждение, ведущее плановые работы по выведению 
новых высокопродуктивных сортов и гибридов с.-х. 
культур, в т .ч . в-да, для возделывания в местных 
почвенно-климатич. условиях. На С. с. ведутся также 
работы по улучшению сортов, по выращиванию вы
сококачественных элитных семян для снабжения ими 
семенных участков в колхозах и совхозах. С. с. суще
ствуют как самостоятельные н.-и. учреждения или 
входят в сеть зональных и отраслевых н.-и. ин-тов. В 
СССР большинство С. с. было реорганизовано (в 
50—70-х гг.) в областные (зональные) и отраслевые 
опытные с.-х. станции, а нек-рые из них — в селек
ционные институты. 

С Е Л Е К Ц И О Н Н Ы Е М А Т О Ч Н И К И , чистосортные 
виноградные насаждения, предназначенные для вы
ращивания здоровых черенков новых или дефицит
ных сортов в-да с целью их дальнейшего размноже
ния. Для закладки С м . используют отобранный 
по положительным признакам посадочный матери
ал. На чистосортных виноградниках можно обна
ружить урожайные, сильнорослые и бесплодные, 
малоурожайные, с горошащимися ягодами, больные 
кусты, являющиеся следствием вегетативной измен
чивости, вызванной естественными факторами при 
длительной культуре того или иного сорта в-да. По
этому на С. м. каждые 3—5 лет проводят массовую 
и клоновую селекцию по положительным призна
кам. По истечении этого срока с отобранных высо
коурожайных здоровых кустов заготавливают че
ренки, выращивают саженцы и закладывают С м . 
В год перед первой заготовкой черенков на молодых 
С м . проводят массовую селекцию по отрицатель
ным признакам с удалением всевозможных приме
сей и больных кустов, к-рые заменяют новыми того 
же сорта. Массовую селекцию повторяют через каж
дые 3—5 лет. На С. м. соблюдают передовую агро
технику, направленную на получение большого кол-
-ва хорошо вызревших побегов. Путем систематич. 
отбора на базе С м. создают элитный участок, явля
ющийся наиболее ценным маточником. 
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Лит.: Негруль А. М. Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции. — 3-е изд. — М., 1959; Селекция винограда. — Ереван, 1974. 

И. П. Гаврилов, Кишинев 

С Е Л Е К Ц И О Н Н Ы Й М А Т Е Р И А Л , совокупность всех 
отбираемых в процессе селекционной работы расте
ний, в т. ч. в-да. 

С Е Л Е К Ц И О Н Н Ы Й Н О М Е Р , определенный номер, 
под к-рым регистрируют размножаемое в одном из 
селекционных питомников потомство одного или 
нескольких исходных виноградных растений (роди
тельских форм), отобранных и изучаемых для выве
дения нового сорта. Во избежание путаницы в про
цессе выполнения селекционного задания до получе
ния желаемого сорта тот же номер фигурирует на 
этикетке, прикрепленной к каждому кусту или ряду 
указанного потомства. 

С Е Л Е К Ц И О Н Н Ы Й П И Т О М Н И К , участок земли, 
занятый сеянцами или саженцами, предназначенны
ми для проведения вторичного отбора при выведе
нии новых сортов в-да путем гибридизации. Из ги
бридного питомника сеянцы, обладающие необхо
димыми биологическими и хозяйственно ценными 
признаками, вегетативно размножают и высаживают 
по 5—10 кустов каждой селекционной формы в С. п. 
(привитыми или корнесобственными саженцами) 
для последующей оценки и выделения кандидатов 
в сорта. Высаживаемые селекционные формы груп
пируют по направлениям использования, срокам 
созревания, устойчивости к болезням и по другим 
необходимым признакам. В С. п. высаживают и рай
онированные сорта, используемые в качестве кон
троля (стандарта, эталона), а при необходимости — 
и исходные формы для сравнения по наследованию 
признаков в потомстве. В зависимости от селекцион
ного задания создают 2 вида С. п.: 1 — для высажи
ваемых корнесобственных форм, полученных от 
межвидовой гибридизации, обладающих устойчи
востью к болезням, филлоксере и неблагоприятным 
климатич. условиям произрастания (их культиви
руют без химической защиты против болезней, не 
укрывая на зиму); 2 — для высаживаемых форм, по
лученных от внутривидовой гибридизации и требу
ющих химической защиты против болезней. Почву 
периодически обрабатывают против филлоксеры 
гексахлорбутадиеном или формы прививают на фил
локсероустойчивые подвои. Изучение вегетативного 
потомства на качество урожая начинают с момента 
его вступления в пору плодоношения, а на устойчи
вость к болезням и филлоксере — с 3-го года веге
тации. Оценку вегетативного потомства проводят 
по краткой программе сортоизучения. Свежий в-д 
столового направления и образцы вин оценивают 
спец. дегустационные комиссии. Формы в-да изуча
ют на протяжении 3—4 лет плодоношения, затем 
лучшие отбирают. Они являются кандидатами в 
сорта для дальнейшей их оценки при конкурсном 
СОрТОИСПЫТаНИИ. И. П. Гаврилов, Кишинев 

С Е Л Е К Ц И О Н Н Ы Й СОРТ, принятый в государст
венное сортоиспытание или районированный сорт, 
выведенный в научно-исслед. учреждении на основе 
науч. методов селекции. В отличие от местных сор
тов С. с. характеризуются большой выравненностью 
как по морфологич. признакам, так и по хозяйствен-
но-биологич. свойствам. 

С Е Л Е К Ц И Я ВИНОГРАДА (лат selectio — выбор, 
отбор), раздел виноградарства, изучающий методы 
создания сортов и гибридов в-да с нужными произ
водству признаками путем применения науч. мето

дов. Длительная С в . привела к созданию сортов, 
хорошо приспособленных к местным условиям про
израстания и удовлетворяющих запросы потреби
теля. Такие сорта входят в пром. сортимент многих 
виноградарских регионов мира. Однако из-за меняю
щихся условий, как биологич., так и социально-эко-
номич. характера, С в . , направленная на выведение 
и подбор новых сортов, совершенствование райони
рованного сортимента, будет актуальной всегда. 
Создание новых сортов в-да, как и др. растений, свя
зано с изменением наследственности, поэтому науч-
но-теоретич. основой селекции является генетика. 
В СССР главным направлением С. в. является выве
дение высокоурожайных сортов, устойчивых к мо
розу, комплексу болезней и вредителей, а также обла
дающих хорошими хозяйственно ценными призна
ками. Существующий сортимент в-да требует укры
тия на зиму и прививки на устойчивые к филлоксере 
подвои. Милдью, серая гниль, оидиум и др. уносят 
ежегодно значит, часть урожая. Поэтому С. в. явля
ется решающим фактором повышения и поддержа
ния качественной его продуктивности. В процессе 
эволюции происходила специализация форм в-да, 
т.е. приспособление к строго ограниченным усло
виям окружающей среды, к т .н . экологическим ни
шам. Каждый вид рода Vitis находит возможность 
приспособления и распространения в ограниченной 
климатич. области и в зависимости от почвенных 
условий. При этом ареалы многих видов могут пе
рекрываться или совпадать. Оптимальное приспо
собление достигается только в случае, когда имеются 
гены, на к-рые соответствующий фактор окружа 
ющей среды может оказывать давление отбора. 
Напр., появление филлоксеры и милдью вызвало у 
североамериканских диких видов накопление генов 
устойчивости. В результате этого длительного от
бора стало возможным сосуществование растения-
-хозяина и паразита (без появления вредных послед
ствий), выработалась защитная реакция в-да, т.е. 
его устойчивость. У европейского в-да V.vinifera на
копление таких генов устойчивости не происходило, 
т .к . отсутствовал фактор отбора „паразит", и про
пущенный таким образом этап эволюции должен 
был возместиться путем селекции. Методика С. в. 
предопределена эволюцией и предусматривает: ис
пользование его накопленных положительных при
знаков; поиск естественно встречающихся наследст
венных изменений (мутаций); получение новых на
следственных изменений путем произвольных ком
бинаций разнообразных генов, с одной стороны, и 
искусственного мутагенеза — с другой; отбор и раз
множение таких виноградных растений, свойства 
к-рых лучше всего соответствуют целям селекции 
или будут пригодны для следующего этапа селекции. 
Для выполнения селекционного задания необходимо 
знать, сколькими генами контролируется необходи
мый признак в-да, содержатся ли интересующие се-
лекционнера гены в исходном материале и в каком 
кол-ве, по какому типу они наследуются (доминант
ный, рецессивный, промежуточный и т.д.). Получе
ние новых сортов возможно преимущественно пу
тем выращивания растений из гибридных семян по
сле предшествующей искусственной гибридизации. 
Полученные от скрещивания сеянцы наследуют свой
ства родительских сортов (форм) в ином сочетании 
и иной выраженности. В результате комбинации мно
гих свойств возникают сорта с более высокой про
дуктивностью и устойчивостью против неблагопри
ятных факторов окружающей среды и вредителей, 
а также разнообразные формы, подходящие для 
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дальнейшего отбора. Следовательно, в С. в. наиболее 
перспективным является метод искусственной поло
вой гибридизации. Путем посева семян от естествен
ного опыления выведен ряд сортов, имеющих про
изводственное значение, однако при этом исключа
ется гибридологический анализ, т.к. не известен 
отцовский партнер, а опыление носит случайный 
характер. Ведутся работы по получению межродо
вых гибридов. Методом искусственной гибридиза
ции (наиболее эффективный и распространенный) 
могут быть получены гибриды от внутрисортовых, 
межсортовых и межвидовых скрещиваний. Он вклю
чает след. этапы: поиск и подбор родительских пар с 
учетом возможного наследования потомством мор-
фологич., биологич. и хозяйственных свойств (напр., 
пол, величина грозди и ягоды, бессемянность, саха
ристость и кислотность, окраска сока, вкус и аромат, 
срок созревания, сила роста, устойчивость к вреди
телям, болезням и неблагоприятным условиям среды 
и др.); гибридизация путем опыления, получение 
гибридных семян, выращивание сеянцев в гибридном 
питомнике и их оценка, последовательный отбор, 
размножение ценных элит, соответствующих селек
ционному заданию, и браковка остальных. После 
окончательной оценки агробиологических свойств 
ведется отбор кандидатов в сорта, проводится их 
конкурсное испытание, отбираются сорта, к-рые 
соответствуют заданию, присваивается название, 
оформляется документация и сорт передается в го
сударственное сортоиспытание. После успешного 
прохождения госсортоиспытания сорта райониру
ются директивными органами. См. также Клоповая 
селекция, Массовая селекция, Полиплоидия, Фито-
санитарная селекция, Селекция на комплексную ус
тойчивость. 
Лит.: Негруль А. М. Генетические основы селекции винограда: Ито
ги работ за 1929—1936 гг. — Л., 1936. (Тр. по прикл. ботан., генет. и 
селекции. Серия VII I , №6. Плодовые и ягодные культуры); Айва
зян П. К., Докучаева Е. Н. Селекция виноградной лозы. — Киев, 
1960; Голодрига П. Я. Пути улучшения промышленного сортимен
та винограда в СССР и совершенствование методов выведения но
вых сортов. — В кн.: Сорт в виноградарстве / Отв. ред. Т. Г. Катарьян. 
М., 1962; ШмальцХ. Селекция растений: Пер. с нем. — М., 1973; Щер
баков В. К. Использование индуцированного мутагенеза в селекции 
растений. — М., 1973; Селекция винограда. — Ереван, 1974; Генетика 
и селекция количественных признаков. — Киев, 1976; Селекция, сор-
тоизучение, агротехника плодовых и ягодных культур. — Орел, 1976. 
— Т. 7; Войтович К. А. Усовершенствование метода ступенчатой 
селекции винограда на комплексную устойчивость к главнейшим бо
лезням и к филлоксере. — В кн.: Генетика и селекция винограда на им
мунитет. Киев, 1978; ЛобашевМ. Е. и др. Генетика с основами се
лекции. — 2-е изд. — М., 1979; Селекция устойчивых сортов винограда. 
— К., 1982. Я. Я. Гузун, Кишинев 

С Е Л Е К Ц И Я Д Р О Ж Ж Е Й , методы выведения форм 
организмов со свойствами, отличающимися от св-в 
исходного родительского типа. Целью селекции 
является получение организмов с новыми призна
ками, устойчиво сохраняющимися в бесчисленном 
ряду поколений. Основные методы С. д.: адаптация, 
отбор, гибридизация, полиплоидия и мутагенез. 
А д а п т а ц и я — культивирование дрожжей при по
степенно изменяющихся условиях. Т. о. можно по
лучить их новые формы, приспособленные к высо
ким концентрациям сернистой к-ты, Сахаров, этано
ла, кислой реакции среды, к высоким или низким 
темп-рам и т. п. Н. Ф. Саенко разработаны методы 
селекции хересных дрожжей на спиртовыносливостъ, 
основанные на адаптации в процессе их непрерывно
го культивирования в периодически обновляемой 
среде, в к-рой постепенно повышалась концентрация 
спирта, и при последовательных пересевах на вино-
материал с постепенно повышающейся концентра
цией спирта от 14 до 17% об. Получены спиртоустой-
чивые дрожжи с повышенной биохим. активностью. 

Г и б р и д и з а ц и я дает возможность объединения по
лезных признаков скрещиваемых штаммов. Метод 
основан на способности аскоспор или гаплоидных 
клеток копулировать (см. Копуляция) между собой. 
В результате слияния ядер образовавшаяся зиго
та при размножении вегетативным путем дает ги
бридные диплоидные клетки. Г. И. Мосиашвили и 
И. Д. Шалуташвили при помощи микроманипуля
тора провели скрещивание рас дрожжей различных 
видов рода Saccharomyces и получили новые гибрид
ные формы дрожжей для в-делия, обладающие вы
сокой пектолитич. активностью. Гибридизацию мо
жно применять для получения полиплоидного эф
фекта (см. Полиплоидия). Существование у дрожжей 
копуляции гаплоидных клеток и клеток более высо
кой плоидности позволяет последовательно вво
дить гаплоидные геномы в клетку, постепенно по
вышая т.о. плоидность от гаплоида до гексаплои-
да. Спонтанная полиплоидизация у дрожжей-сахаро
мицетов может возникнуть не только в результате 
эндомитоза, но и путем прямой копуляции диплои
дных клеток и конъюгации (слияния) материнской 
клетки с одной или несколькими почками. Сущест
вует мнение, что все культурные дрожжи и наиболее 
близкие к ним дикие формы полиплоидны, чаще все
го встречаются триплоиды. А. Ф. Руснак на основе 
ауксотрофных мутантов рас винных дрожжей Ленин
градская (Sacch. oviformis) и С-28 (Sacch. vini) созданы 
межвидовые и внутривидовые тетраплоидные гибри
ды, существенно отличающиеся от исходных форм. 
П р о и з в о д с т в е н н ы й метод С. д. предложен В. И. 
Кудрявцевым. Основой этого метода является по
вторное выделение в производственных условиях 
ряда культур, сравнение их и отбор лучшей для 
дальнейшего применения. Метод не нашел широкого 
применения, т. к. выделение культуры в произ-ве, где 
условия не стерильны, может привести не только к 
усилению, но и к ослаблению ее или к вытеснению 
спонтанной микрофлорой (напр., в условиях приго
товления виноматериалов). В произ-ве шампанского 
бутылочным методом, где влияние посторонней ми
крофлоры минимально, Н. Ф. Саенко, В. И. Кудряв
цев, Р.Д. Зубкова выделили новые расы дрожжей, 
к-рые по производственным показателям значитель
но превосходили исходные. Селекция винных дрож
жей с помощью м у т а г е н о в — ультрафиолетовых 
лучей и паров диэтилсульфата проведена С. И. Али-
ханяном и Г. М. Налбандяном. Новые формы дрож
жей характеризуются высокой спиртонакапливаю-
щей способностью. 
Лит.: СаенкоН.Ф. Методы селекции хересных дрожжей на спир-
тоустойчивость. — Тр. /Ин-та микробиологии АН СССР, 1961, вып. 
10; К о с и к о в К . В . Генетические методы селекции дрожжей: Гибри
дизация, полиплоидия. — M., 1979; Кондратьева Т. Ф. Эксперимен
тальная полиплоидия у микроорганизмов. — М., 1984. 

Я. Я. Бурьян, Ялта 

С Е Л Е К Ц И Я Н А К О М П Л Е К С Н У Ю У С Т О Й Ч И 
ВОСТЬ сортов к б о л е з н я м , вредителям , м о р о 
зу, выведение новых сортов в-да, обладающих одно
временно набором признаков устойчивости к целой 
группе неблагоприятных факторов окружающей сре
ды. По Н. И. Вавилову для диких видов в-да Северной 
Америки (напр., Vitis rupestris Scheele, V.riparia 
Michx.) характерна групповая (комплексная) устой
чивость одновременно к милдью, оидиуму, морозу 
и филлоксере. Теоретической основой селекции сор
тов в-да на комплексную устойчивость является ге
нетика иммунитета винограда. С. на к. у. ведется 
традиционными методами генетики и селекции с 
использованием внутривидовой и межвидовой ги
бридизации. Для этого вырабатывают прежде все-
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го селекционное задание, т.е. уточняют, какой 
сорт необходим данному региону и с каким набором 
признаков устойчивости, лимитирующих возделыва
ние сортов в данном регионе. Напр., в виноградар
ские р-ны, зараженные филлоксерой, желательно 
одновременное сочетание таких признаков, как ус
тойчивость к морозу, милдью, серой гнили, филлок
сере; в Средней Азии — устойчивость к морозу и ои
диуму. Затем проводят подбор родительских пар с 
таким расчетом, чтобы один из партнеров был вы
сококачественным сортом, хорошо адаптированным 
к местным условиям, а другой — обладал призна
ками устойчивости, был донором генов устойчи
вости. Из полученных гибридных семян создают 
гибридный фонд, на основе к-рого после вступления 
сеянцев в пору плодоношения ведут отбор и первич
ное размножение отобранных элитных форм, соче
тающих в себе качество и устойчивость родитель
ских сортов и соответствующих селекционному за
данию. Размноженные элиты снова оценивают в по
левых условиях по признакам урожайности, качес
тва и устойчивости и выбраковывают особи, по
раженные морозом, болезнями или филлоксерой. 
После третьей оценки в полевых условиях плодоно
сящих насаждений отбирают кандидатов в сорта, 
к-рые в селекционных учреждениях подвергают ком
плексному испытанию в сравнении с районирован
ными сортами. После такого конкурсного испытания 
наиболее урожайные и устойчивые сорта оформляют 
на госсортоиспытание (ГСИ). Начало работы над 
комплексной устойчивостью положили французские 
(А. Зейбель, Ж. Кудерк, X. Оберлен, А. Милльярде, 
Раваз, Сейв Виллар) и американские (Т. Мансон, 
У.Хедрик и др.) селекционеры. Ими были созданы 
филлоксероустойчивые сорта подвоев, а также ги
бриды прямые производители. В СССР работы по С. 
на к. у. на базе доноров устойчивости амурского 
в-да вели И. В. Мичурин, его последователи А. Я. 
Кузьмин, Я. И. Потапенко и др. С 1955 работы по 
С. на к. у. проводятся в отделах селекции Молд. 
НИИВиВ, Всерос. Н И И В и В им. Я.И.Потапенко 
(Новочеркасск), ВНИИВиВ „Магарач" (Ялта), Укр . 
НИИВиВ им. В. Е. Таирова (Одесса). Ряд созданных 
комплексноустойчивых сортов проходят Г С И , нек-
-рые из них районированны (Молдова, Сурученский 
белый, Виорика, Первенец Магарача, Сухолиман-
ский белый, Фиолетовый ранний, Саперави северный 
и др.). Многие из этих сортов толерантны к филлок
сере и могут возделываться в корнесобственной куль
туре. Комплексноустойчивые сорта должны допол
нить районированный сортимент, повысить стабиль
ность урожаев, обеспечить чистоту окружающей 
среды путем снижения уровня химич. защиты на ви
ноградниках. См. также Селекция винограда. 

Лит.: К о н д о И. Н. Устойчивость виноградного растения к морозам, 
засухе и почвенному засолению. — К., 1972; Методы оценки устойчи
вости растений к неблагоприятным условиям среды: Тезисы докладов 
совещания. — Л . , 1973, с . 69—75; Г у з у н Н. И . , Ж у р а в е л ь М. С. 
Селекция винограда на устойчивость к морозу, болезням и филлок
сере с высоким качеством ягод. — В кн . : Селекция винограда. Ереван, 
1974; Генетика и селекция винограда на иммунитет. |Труды Всесо
юзного симпозиума (Ялта, сент. 1977г.) ] . — Киев, 1978; Заморозко-, 
морозо- и зимостойкость столовых сортов и форм винограда новой 
селекции. — В кн . : Совершенствование сортимента винограда. К., 
1983. 

Н. И. Гузун, Кишинев 

СЕЛИТРА А М М И А Ч Н А Я , см. в ст. Аммиачно-ни-
тратные удобрения. 

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЕ С Т О Ч Н Ы Е ВО
ДЫ, см. в ст. Сточные воды. 

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЕ У Г О Д Ь Я , земель 
ные участки, используемые для произ-ва с.-х. про
дукции. Включают пашню, многолетние насаждения 
(виноградники, сады, цитрусовые, чайные и много
летние эфирномасличные плантации и др.), залежи, 
сенокосы и пастбища. Кол-во и качество С у . систе
матически изменяются, т .к . в с.-х. произ-во вовле
каются новые земли, а менее ценные земли перехо
дят в более продуктивные. С. у. улучшаются путем 
применения мелиорации земель, проведения меро
приятий по борьбе с эрозией почв и др. Мировая пло
щадь С. у. составляет ок. 4480 млн. га. В 1984 в СССР 
С. у. занимали 557,5 млн. га, в т. ч. виноградные на
саждения 1,337 млн. га, что составляет ок. 0,2% всей 
площади С. у. В перспективе предусматривается уве
личение площади столовых сортов в-да. 

СЕМЕЙСТВО V ITACEAE JUSS., в и н о г р а д о в ы е , 
в и н о г р а д н ы е , совокупность родов виноградных 
растений, имеющих общее происхождение. Отно
сится к порядку Крушиновые (Rhamnales), подклассу 
Розиды (Rosidae), классу Магнолиопсиды, или Дву
дольные (Magnoliopsida, или Dicotyledones), отделу 
Цветковые, или Покрытосеменные (Magnoliophyta, 
или Angiospermae), полцарству Высшие растения 
(Embryobionta), царству Растения (Vegetabilia). На
звание семейства образовано путем присоединения 
суффикса -асеае к основе названия наиболее рас
пространенного рода Vitis. Ботаники описывали это 
семейство как Viniferae (Жюссьё, 1789); Sarmenta-
сеае (Вантана, 1799); Ampelideae (Кунце, 1822; Лоу-
сон, 1875; Планшон, 1887); Vitisiae (Ламарк, 1824); 
Vitaceae (Линдли, 1830); Ampelidaceae (Лоу, L868); 
Vitidaceae (Уиллис, 1966). Растения С. V. J. встреча
ются почти во всех странах умеренной, субтропи
ческой и тропической зон. Дикорастущие виды рас
пространены гл. обр. в лесах, по долинам рек и на 
склонах гор. Нек-рые виды растут в засушливых об
ластях (степях, саваннах и даже пустынях) Южной 
Африки и Южной Америки, заходят высоко в горы 
(до 3300 м, Восточные Гималаи). В СССР произра
стают виды родов Витис, Ампелопсис и Партено-
циссус. Виноградовые — древесные лазящие лианы, 
реже прямостоячие кустарники и невысокие деревья 
обычно с опадающей листвой и удлиненными меж
доузлиями: растения полигамно-однодомные или 
двудомные (роды Витис, Тетрастигма), с двумя ти
пами ветвления побегов: моноподиальным и симпо-
диальным. Побеги травянистые, имеют узлы с су
противно расположенными на них листьями и уси
ками или соцветиями (побеги нек-рых видов рода 
Циссус лишены усиков и даже листьев); развиваются 
из надземных почек прошлогоднего прироста, а у 
нек-рых видов рода Ампелоциссус — из почек утол
щенного подземного стебля. Усики раздвоенные, 
более или менее разветвленные, обладающие боль
шой чувствительностью; у нек-рых представителей 
рода Партеноциссус кончики усиков снабжены при
сосками. Листья очередные, большей частью про
стые, самой разнообразной формы: цельные, лопа
стные, пальчато-рассеченные или перистые, с двумя 
опадающими прилистниками. Цветки в основном 
мелкие, правильные, зеленоватые, обоеполые или 
однополые, 4—5-членные с нектарным кольцом. 
Чашечка слабо развита, по краю неотчетливо 4—5-
или 6—7-зубчатая, блюдцевидная или лопастная. 
Венчик подпестичный из 4—5, реже 6—7 лепестков, 
к-рые во время цветения раскрываются сверху в ви
де звездочки или открываются снизу, опадая в виде 
колпачка (виды родов Витис). Тычинки расположены 





Примечания: Роды расположены последовательно, в соответствии 
с наиболее вероятным временем их происхождения; в скобках показано 
число видов. I I — роды и виды, .общепризнанные давно; i'.Z'.l — 
таксоны, введенные сравнительно недавно. 

Серия HI 

Arachnoideae 

Серия IV 

Cordifoliae 

Серия V 

Vulpinae 

V. longii Prince V. baileyana Muns. V. arizonica Engelm, 

V. californica Benth. V. berlandieri Planch. V. monticola Buckl. 

V. champini Planch. 

V. cinerea Engelm. 

V. doaniana Muns. 

V. girdiana Muns, V. palmata Vahl. V. vulpina L. 
(V. riparia Michx.) 

V. treleasei Muns. 

V, rupestris Scheele 

V. novae-angliae Fern, V. cordifolia Michx. 

V. helleri Small. 

V, illex Bailey 



Серия I 

Labruscoideae 

Серия II 

Aestivales 

V. labrusca L 

V, candicans Engelm. 

V. shuttleworthii House 

V. argentifolia Muns; 

V. aestivalis Michx. 

V. lincecumii Buckl. 

V. rufotomentosaSmall.! 

V. sola Bailey 

V. simpsoni Muns. 

V. smalliana Bailey 
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супротивно лепесткам и прикреплены к основанию 
нектарного диска. Тычиночные нити тонкие, пыльни
ки 2—4-гнездные, раскрывающиеся продольными 
щелями. Пыльцевые зерна 3-борозднопоровые, с 
сетчатой экзиной. Гинецей состоит из 2 плодолисти
ков, столбик простой, короткий или длинный с ди
сковым или головчатым рыльцем. Завязь верхняя, 
обычно 2-, реже 3—6-гнездная с двумя анатропны-
ми семяпочками в каждом гнезде. На нижней части 
завязи находится нектарный диск, к-рый большей 
частью хорошо развит и состоит из 5 свободных или 
сросшихся друг с другом нектарников. Цветки со
браны в соцветия (ложный зонтик, завиток, метелка; 
реже — кисть), к-рые находятся обычно на нижних уз
лах побега. Плод — мясистая, сочная или почти су
хая ягода с 1—2, иногда 3—8 гнездами. В каждом из 
них 2—4, реже 1 семя. Семена с твердой кожурой, 
маленьким зародышем с двумя плотно прилегающи
ми друг к другу семядолями, окруженными обиль
ным эндоспермом; на вентральной (брюшной) сто
роне хорошо выражен семяшов, к-рый на дорсаль
ной (спинной) стороне заканчивается халазой. Кор
невая система мочковатая, с удлиненными, реже 
утолщенными корнями; для нек-рых представителей 
рода Циссус характерно развитие воздушных кор
ней. В пределах С. V. J. встречаются виды с разными 
листьями, ветвлением побегов, соцветиями, цветка
ми, плодами и семенами. Кроме морфологического 
разнообразия представители семейства имеют ра
зное число хромосом — 2п = 20, 22, 24, 26, 30, 38, 40, 
44, 48, 52, 60, 66, 80, 96, отличающихся по общему 
кол-ву генов и их линейному расположению. Все 
это свидетельствует о длительной и сложной эволю
ции С. V. J. Виноградовые принадлежат к числу наи
более древних семейств цветковых растений, появив
шихся на границе юры и мела. К древнейшим типам 
ископаемых виноградных растений относится вымер
ший род Цисситес, вероятный предок современного 
рода Циссус. Название семейству Vitaceae дал англ. 
ученый Линдли (1830), но авторство закреплено за 
франц. ученым А. Л. Жюссьё, впервые сделавшим 
ботаническое описание семейства под названием 
Viniferae (1789). На протяжении более чем двух сто
летий ведутся исследования систематики С. V. J. Опу
бликовано большое кол-во классификаций семей
ства. Первые из них были упрощенными и сейчас 
представляют лишь исторический интерес. Напр., 
по классификации М . А . Лоусон (1875) семейство 
Ampelideae (= Vitaceae) включало 3 рода: Витис, 
Птеризантес и Леа. Наиболее полно систематика 
Виноградовых была разработана франц. ботаником 
Ж. Планшоном (1887), к-рый впервые разделил се
мейство Ampelideae (= Vitaceae) на 2 подсемейства: 
Леоидее (Leeoideae Clarke) с 1 родом Leea (ок. 70 ви
дов) и Витоидее (Vitoideae Planch.). Последнее вклю
чает 10 родов: Витис (с двумя подродами — Еувитис 
и Мускадиния), Ампелоциссус, Птеризантес, Кле-
матициссус, Тетрастигма, Ландукия, Партеноциссус, 
Ампелопсис, Роициссус и Циссус. Классификация 
Планшона общепринята, более фундаментальна и 
точнее отражает состав естественных систематиче
ских единиц по сравнению со всеми предыдущими. 
После Планшона крупный вклад в разработку систе
матики С. V. J. внесли франц. ампелографы П. Виала 
и В.Верморель (1901—1910), нем. ботаник К. Суес-
сенгут (1953), румынские ученые Г. Константинеску, 
В. Чокырлан и О. Алексей (1970) и др. В Сов. Союзе 
ботаническим описанием и проблемами систематики 
C.V.J . занимались А. М. Негруль (1946), Д. И. О о 
новский (1949), В.В.Шульгина (1958), И. Г. Василь-

ченко (1952, 1955, 1964), Д.П.Воробьев (1968), 
Ш. Г. Топалэ (1983) и др. Систематические исследо
вания, выполненные в 20 в., привели к открытию но
вых видов и родов, а также важных таксономич. при
знаков, позволивших повышать или понижать ранг 
нек-рых таксонов и уточнять принадлежность от
дельных видов к тем или иным родам. Системати
ческую переоценку претерпело само семейство Vita
ceae, из к-рого было выделено (Суессенгут, 1953; 
А. Л. Тахтаджян, 1966) подсемейство Leeoideae Clar
ke, ставшее самостоятельным ботаническим семей
ством Leeaceae Dumortier. В наст, время объем семей
ства Vitaceae приравнивается к объему подсемей
ства Vitoideae Planch. Обнаружены и дополнительно 
введены в С. V. J. 2 рода: Акареосперма и Птероцис-
сус. Уменьшен объем рода Циссус за счет выделе
ния секций Кайратия и Цифостемма в самостоя
тельные роды. В результате открытия новых родов, 
переоценки систематики старых и др. изменений, 
проведенных в системе Планшона, в состав С. V. J. 
входят 14 родов, из них 4—монотипные (см. схему). 
Первым из семейства Vitaceae Juss. был описан род 
Vitis (Tournefort, 1700; Linne, 1753). Затем в хроно-
логич. порядке были описаны: Cissus (Linne, 1753; 
Planchon, 1887; Descoings, 1960); Ampelopsis (Micha-
ux, 1803; Planchon, 1887); Pterisanthes (Blume, 1825); 
Tetrastigma (Miquel, 1863; Planchon, 1887); Ampelo-
cissus (Planchon, 1884); Clematicissus, Landukia, Par-
thenocissus, Rhoicissus (Planchon, 1887); Cayratia (Jus-
sieu, 1818; Planchon, 1887; Gagnepain, 1909); Acare-
osperma (Gagnepain, 1919); Pterocissus (Urban et Ek-
man, 1926); Cyphostemma (Planchon, 1887; Alston, 
1931; Descoings, 1960). 
Новая классификация семейства Vitaceae Juss. со
ставлена на основании литературных сведений по 
палеонтологии, сравнительной морфологии, анато
мии, палинологии, кариосистематике виноградных 
растений, а также проведенных в СССР кариологич. 
исследований более 50 диких видов, принадлежащих 
к различным родам. В отличие от классификации 
Планшона, основным недостатком к-рой является 
случайное расположение родов, новая классифика
ция Виноградовых учитывает наиболее вероятное 
время происхождения родов, позволяя обнаружить 
филогенетич. связи между ними, а также выделить 
первичные, вторичные и т. д. 
Изучение и систематика С. V. J. очень затруднены 
географич. разобщенностью его видов, большим 
разнообразием форм, недостатком сведений по мно
гим родам и видам (размеры и морфология обо
лочки микроспор, число хромосом, отсутствие пол
ного описания цветка), особенно распространенным 
в странах Азии, Африки и Латинской Америки. В 
связи с этим в трактовке отдельных родов и видов 
много противоречий. Из всех родов С. V. J. наиболее 
изучен и имеет наибольшее экономич. значение род 
Витис. 
Лит.: Ампелография СССР. — M., 1946. — Т. 1; Сосновский Д. И. 
Виноградовые. — В кн.: Флора СССР. М.—Л., 1949, т. 14; Тахтад
жян А. Л. Система и филогения цветковых растений. — M.—Л., 1966; 
Васильченко И. Т. Семейство виноградовые (Vitaceae). — В кн.: 
Жизнь растений. М., 1974, т. 5; Грамотенко П. М. Уточнение класси
фикации сортов европейско-азиатского вида винограда. — В кн.: Те
зисы докладов и сообщений к всесоюзному симпозиуму „Основные 
направления развития виноделия и виноградарства СССР", посвящен
ному 150-летию ВНИИВиВ „Магарач" (Ялта, 22—24 нояб. 1978). М., 
1978; Топалэ Ш. Г. Полиплоидия у винограда. — К., 1983. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев; 
П. М. Грамотенко, Ялта 

СЕМЕЙСТВО П О Ч В , таксономич. единица клас
сификации почв обобщенного надтипового уровня. 
Объединяет типы или классы почв, характеризую-
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щиеся общими чертами строения и свойств, что от
ражает сходное направление почвообразовательного 
процесса, однако лишь в наиболее грубых чертах. 
Так, можно выделить семейство степных почв, объе
диняющее черноземы и каштановые почвы, семей
ство кислых лесных почв, в к-рое входят дерново-
-подзолистые, бурые лесные и нек-рые коричневые 
почвы, и др. Эти 2 семейства представляют интерес 
для в-дарства, поскольку оно широко распростране
но на входящих в них почвах. Однако термин С. п. не 
стал общепринятым. В. Р. Волобуев отождествляет 
С. п. с классами почв. В классификации почв, приня
той в США, таксон С. п. имеет значительно более 
низкий иерархический уровень (ниже типа) и объе
диняет сходные по своим свойствам серии почв, к-рые 
служат основным подразделением американской 
классификации. В этом случае могут выделяться и 
такие С. п., к-рые по своим свойствам (строению, 
плодородию, гранулометрическому составу и др.) 
будут пригодны для возделывания в-да. В целом та
ксон С. п. в любых классификациях носит настолько 
обобщенный характер, что практически не приме
няется при прикладном картографировании почв 
в таких масштабах, к-рые отвечают установившимся 
требованиям при выборе участков для виноград
ников. 
Лит.: Волобуев В. Р. Система почв мира. — Баку, 1973; Фрид-
ланд В. М. Некоторые проблемы классификации почв. — Почвове
дение, 1979, №7; Fits P., Ewart A. Soils; Their formation, classification 
and distribution. — London—New York, 1980. 

И. А. Крупеников, Кишинев 

СЕМЕННОЕ Р А З М Н О Ж Е Н И Е ВИНОГРАДА, по 
ловое размножение , способ размножения, при 
к-ром формирование нового организма происходит 
из семян. Получаемые при этом виноградные расте
ния различны по генотипу и фенотипическому проя
влению признаков. С. р. в. имеет большое биологич. 
значение в эволюции растительных форм в-да; ис
пользуется в селекционной работе для выведения 
новых сортов в-да, для размножения трудноокоре-
няющихся видов. В производственных целях приме
нение С. р. в. ограничено в связи с большим разно
образием получаемого семенного потомства, рас
щеплением хозяйственно ценных признаков сорта, с 
трудоемкостью выращивания сеянцев и поздним 
вступлением их в плодоношение. В естественных 
условиях в-д размножается в основном семенами. 
В селекционной практике при С. р. в. необходимо 
учитывать жизнеспособность семян, всхожесть 
семян. Хорошие всходы дают только вполне вызрев
шие, полновесные семена. В связи с этим сбор ягод, 
семена к-рых предназначены для посева, осущест
вляют после вступления в-да в полную физиологич. 
зрелость. Извлечение семян из ягод проводят сразу 
после сбора в-да или 2—3 месяца спустя, если в-д 
хранится в условиях, не вызывающих его поврежде
ния или загнивания. Затем семена подсушивают до 
воздушно-сухого состояния и хранят в холодиль
нике, эксикаторе до начала предпосевной подгото
вки. Последняя заключается в проращивании семян 
или стратификации семян; проводится с целью уско
рения прорастания семян и получения одновремен
ных всходов. Подготовленные семена высевают в 
открытый грунт, в парники, к-рые должны быть го
товы за 10—12 дней до посева, в теплицы. 
Посев семян в о т к р ы т ы й г р у н т проводят при 
условии, что темп-pa почвы на глубине 15—20 см 
будет 10°С. Для посева семян выделяют участок с 
легкой плодородной почвой, удобный для полива и 
защищенный от северных ветров. С осени почву обра

батывают на глубину 40 см, вносят удобрения; вес
ной боронуют, культивируют в двух направлениях 
и за 4—5 дней до посева уплотняют катком. Семена 
высевают рядами; расстояние между рядами 1 м, ме
жду растениями 4—5 см. Глубина заделки семян 3— 
3,5 см. После посева почву в рядах мульчируют тор
фом, опилками и перегноем. Всходы появляются на 
7—8-й день. Уход за сеянцами состоит в систематиче
ском рыхлении почвы, внесении органо-минераль-
ных подкормок, орошении и борьбе с вредителями 
и болезнями. Осенью сеянцы выкапывают для пере
садки на постоянное место. 
Посев семян в п а р н и к и . Семена высевают в хо
рошо удобренную почву. Расстояние между рядами 
20 см, между растениями 5—6 см. Глубина заделки 
семян 3—3,5 см. После посева поверхность почвы 
мульчируют перегноем. Уход за посевами состоит 
в поддержании темп-ры под рамами 25—30°С и влаж
ности почвы 50—60% от полной влагоемкости, в про
ведении поливов с добавлением удобрений, в рыхле
нии почвы после поливов. 
В последнее время шире применяется метод посева 
семян в торфо-перегнойные горшочки и полиэтиле
новые стаканчики с питательной смесью, к-рые вы
держиваются в теплицах (с соблюдением режима по
лива) 30—60 дней. Полученная рассада вместе со ста
канчиками (горшочками) высаживается в открытый 
грунт, без последующей пересадки. 
Лит. см. при ст. Размножение винограда. М. В. Цыпко, Кишинев 

С Е М Е Т Ё Й , крепкое белое марочное вино типа пор
твейна из в-да сортов Ркацители (47%), Баян ширей 
(47%) и Серексия (6%), выращиваемого в Чуйской 
долине и Ошской обл. Кирг . ССР. Вырабатывается 
с 1981. Кондиции вина: спирт 19% об., сахар 8 г/ 
/100 см3 . В-д собирают при сахаристости не менее 
20%, перерабатывают с гребнеотделением. Винома-
териалы готовят путем настаивания сусла на мезге 
12—24 ч, подбраживания сусла до достижения не
обходимых кондиций по сахару с последующим его 
спиртованием. Виноматериалы выдерживают один 
год в дубовой таре и 2 года в эмалированных цистер
нах. На 1-м году производят 2 открытые переливки, 
на 2-м и 3-м — по одной закрытой. На последнем го
ду выдержки, после переливок, виноматериал подве
ргается тепловой обработке при темп-ре 50—55°С в 
Течение 10 СУТОК. В. С. Яновская, Фрунзе 

С Е М И Л Ь О Н , С о т е р н , технич. сорт в-да средне-
позднего периода созревания. Родина сорта — Фран
ция (район Сотерна). Относится к эколого-географич. 
группе западноевропейских сортов. Распространен 
в ряде стран Западной Европы, Северной и Южной 
Америки, в Австралии. В СССР встречается почти 
во всех зонах в-дарства. Листья средние, округлые, 
воронковидные, с сильно отгибающимися книзу кра
ями лопастей, сверху светло-зеленые, мелкопузыр
чатые или сетчато-морщинистые, пятилопастные, 
средне- или глубокорассеченные, снизу со слабым 
паутинистым опушением. Черешковая выемка от
крытая, лировидная с округлым дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, ширококонические или кони
ческие, рыхлые или среднеплотные. Ягоды средние, 
округлые, золотисто-желтые с обильным восковым 
налетом, с мелкими бурыми точками. Кожица тон
кая. Мякоть сочная, тающая. Период от начала 
распускания почек до технической зрелости ягод в 
Крыму составляет 125—150 дней при сумме актив
ных темп-р 2860—3500°С. Вызревание побегов хоро
шее (75—85%). Рост кустов на богатых почвах си
льный, на сухих склонах — средний. Урожайность 
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90—100 ц/га. Морозоустойчивость очень слабая. По
ражается милдью, оидиумом, серой гнилью. Испо
льзуется для приготовления высококачественных бе
лых СТОЛОВЫХ ВИН. А.М.Панарта, Ялта 
С Е М И Х И Н О Н Ы , неустойчивые промежуточные 
свободные радикалы, образующиеся при окислении 
фенольных соединений. См. также Хиноны. 
С Е М Я в и н о г р а д а , орган воспроизведения и рассе
ления в-да. Образуется в результате оплодотворения 
семяпочки. С. в-да грушевидной формы. У сортоЕ 
Vitis vinifera длина варьирует от 3 до 8,5 мм, ширина 
от 3 до 5 мм. Физиологич. зрелость С. в-да наступает 
в период полного созревания ягод. Окраска созрев
ших семян от темно- до светло-коричневой. В С. в-да 
различают внешний и внутренний покров, зародыш, 
эндосперм. В эндосперме содержатся питательные 
в-ва. Прочный слой каменистых клеток образует на
ружный покров, кожуру, к-рая предохраняет заро
дыш от повреждения. Зародыш размещается в клю
вике семени и содержит все органы сеянца: стебель, 
листья, корешок. Сторона С, обращенная внутрь 
ягоды, называется брюшной, протиэоположная — 
спинной. Вдоль последней от верхней части С. в-да 
почти до носика проходит бороздка, к-рая делит его 

Строение семени винограда: 
1. Брюшная сторона. 2. Спинная сторона: а — бороздка; б — семяшов.' 
в — халаза; г — впадина на брюшной стороне; д — клювик 

пополам. В верхней трети семени бороздка расши
ряется, образуя впадину сферической или округлой 
формы — халазу — место проникновения проводя
щего пучка в семяпочку. От халазы по дну бороздки 
в виде небольшого валика проходит семяшов, пе
реходящий на брюшную сторону. Брюшная сторона 
С. в-да разделена семяшвом на 2 продольные поло
вины. Семяшов заканчивается на клювике. 
Лит.: Баранов П. А. Строение виноградной лозы. — В кн.: Ампе
лография СССР. М., 1946, т. 1. 

Л. М. Малтабар, А.Л. Малтабар, Краснодар 
СЕМЯВХОД, см. Микропиле. 
С Е М Я Д О Л И , первые листья растений, формирую
щиеся на еще не дифференцированном теле разви
вающегося зародыша; составная часть зародыша се
мени. Зародыш в-да имеет 2 плотно прилегающие 
друг к другу С. Они состоят из нежных, более или ме
нее изодиаметрических тонкостенных клеток основ
ной ткани (паренхимы), иногда выделяется слой кле
ток, аналогичный палисадной ткани. Паренхима С. 
богата запасными питательными в-вами, использу
емыми растением при прорастании семени; содержит 
зеленые пластиды, хорошо различимые в период со
зревания семени. Эпидермис С. совершенно голый, 
состоит из толстостенных клеток, иногда слегка вы
тянутых по длинной оси органа, покрытых тонкой 
кутикулой. На нижнем эпидермисе С. встречаются 
устьица в виде мелких замыкающих клеток, собран
ных группами или разбросанных поодиночке. При 
прорастании семени в-да С. вместе с сидящей на них 
кожурой выносятся на поверхность почвы, разрас
таются, зеленеют и начинают выполнять обычную 
функцию листьев. Семядольные листья отличаются 
по форме и внутреннему строению от последующих 
листьев, возникающих на конусе нарастания побега. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946. — Т. 1; Александров В. Г. 
Анатомия растений. — М., 1966. П.И.Букатарь, Кишинев 

С Е М Я Н О Ж К А , фуникулус , часть семяпочки, при
крепленная к плаценте. 
С Е М Я Н О С Е Ц , плацента , место возникновения се
мяпочки (семяпочек) в завязи покрытосеменных ра
стений. Представляет собой вырост в нижней части 
края плодолистиков, формирующих завязь. Плацен-
тация париетальная (пристеночная). 
С Е М Я П О Ч К А , семязачаток , многоклеточное об
разование у семенных растений, из к-рого развива
ется семя. С. винограда базальная, образуется у осно
вания завязи на небольшом бугорке ткани — плацен
те (семяносце), оставаясь прикрепленной к нему ко
роткой семяножкой до созревания. В каждом гнез
де завязи в-да развивается, как правило, по 2 С. Пер
вое время они занимают атропное (прямое) поло
жение в завязи, затем начинают изгибаться в сторо
ну плаценты и принимают анатропное, т.е. повер
нутое на 180°С положение, при к-ром микропиле об
ращено к плаценте, что благоприятно для проник
новения внутрь С. пыльцевой трубки. С. в-да крас-
синуцеллятного типа состоит из массивного нуцел-
луса с продолжительным периодом существования, 
2 интегументов и короткой семяножки (см. рис.). Н у -
целлус — основная внутренняя часть С, возникает 
в виде бугорка на семяносце, включает зародышевый 
мешок. В начале развития нуцеллуса материнская 
клетка макроспор отделена от его эпидермы 2—3 сло
ями покровных париетальных (пристеночных) кле
ток. Впоследствии эти слои подвергаются повторно
му делению и, когда 3 из 4 мегаспор линейной тетра
ды начинают дегенерировать, париетальная ткань 
увеличивается до 11—12 слоев. В результате антикли
нального и периклинального деления эпидермаль-
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ных клеток нуцеллуса образуется многослойная жи
знедеятельная ткань из мелких клеток с крупным 
ядром и густой цитоплазмой, т .н . нуцеллярный 
колпачок . Он является разросшейся микропиляр-
ной частью нуцеллуса, выполняет защитную роль, 
сохраняется на поздней стадии развития зародыша; 
в семени превращается в эпистазу. В халазальной зо
не нуцеллуса, расположенной напротив микропиле, 
происходит накопление ферментов, витаминов, ами
нокислот и др. в-в. Для проведения питательных в-в 
из халазы в зародышевой мешок служат удлиненные 
клетки специализированной п а р е н х и м ы , распо
ложенные вокруг антипод зародышевого мешка. 
Между халазой и клетками специализированной па
ренхимы находится г и п о с т а з а — ткань, состоящая 
из мелких клеток с опробковевшими и сильно окра
шенными в оранжево-бурый цвет оболочками, со
держащими в-ва, преломляющие свет. О роли ги
постазы в жизнедеятельности растений, развитии 
зародышевого мешка, эндосперма и зародыша в ли
тературе существуют различные точки зрения. Са
мой приемлемой является та, согласно к-рой гипо
стаза рассматривается как орган высокой физиоло-

ПродолЬныи срез семяпочки винограда (сорт Алиготе): 1 — прово
дящий пучок; 2 — халаза; 3 — гипостаза; 4 — специализированная па
ренхима; 5 — дегенерированные антиподы; 6 — нуцеллус; 7 — зароды
шевый мешок; 8 — вторичное ядро зародышевого мешка; 9 — наруж
ный интегумент; 10 — внутренний интегумент; 11 — яйцевой аппарат; 
12 — нуцеллярный колпачок; 13 — кутикула; 14 — микропиле; 15 — 
семяножка 

гич. активности, выполняющий функцию снабжения 
зародышевого мешка питательными в-вами. И н т е -
г у м е н т ы — наружный и внутренний покровы С. — 
закладываются в виде 2 кольцевых валиков (валик 
внутреннего интегумента появляется раньше наруж
ного) в основании нуцеллуса и, развиваясь, обраста
ют его. Интегументы не срастаются ни между собой, 
ни с нуцеллусом; они всегда покрыты тонким слоем 
кутикулы; вакуоли их содержат воду и растворенные 
легкоподвижные минеральные соединения. Клетки 
интегументов до процесса оплодотворения способ
ны к делению. В период полного созревания зароды
шевого мешка они увеличиваются в размерах и ста
новятся паренхиматозными с тонкими оболочками. 
С началом формирования семени в интегументах 
происходят глубокие цитоанатомические изменения, 
обусловливающие их переход в семенную кожуру. 
С е м я н о ж к а (фуникулус) соединяет С. с плацентой 
и имеет вид короткого цилиндра, по оси к-рого про
ходит длинный мощный тяж проводящей ткани, по
днимающийся от основания к халазе. Единственный 
проводящий пучок, снабжающий С, представляет 
собой ответвление от жилки плодолистика. Сущес
твует тесная связь между морфологич. типом С., ха
рактером ее развития и положением в ней проводя
щего пучка. Анатропная С. в-да имеет мощный про-
водяший пучок, к-рый, поднимаясь к халазе вслед за 
изгибом С, изгибается так, что конец его принимает 
положение, соответствующее обращенному поло
жению С. Конец его разделяется на мелкие и корот
кие разветвления. Проводящий пучок и его отдель
ные ветви развиваются в направлении к наружному 
интегументу. 
В результате сложных физиологич. процессов, про
исходящих в С, она преобразуется в семя. Это ста
новится возможным только после проникновения 
пыльцевых трубок в полость завязи и затем в С. 
Часть С. дегенерирует. У нек-рых сортов в-да образу
ются пустые семена, т.е. семена с недоразвитыми 
зародышем и эндоспермом. Отклонение в развитии 
отдельных частей С. ведет к недоразвитости семян. 
Лит.: Савченко М. И. Морфология семяпочки покрытосеменных 
растений. — Л., 1973; Атлас по эмбриологии винограда. — К,, 1977. 

М. И. Савченко, Ленинград 
СЕМЯШОВ, выпуклая полоска на семени в-да, об
разуемая той частью фуникулуса, к-рая прилегает к 
семяподасе. С. начинается в половине семени, тянется 
в видеЛлнурообразного валика по дну бороздки че
рез всю брюшную сторону, разделяя ее на 2 продоль
ные половины, и заканчивается на обратной спинной 
стороне халазой. Особенно сильно в виде высокого 
ребра С. выступает на брюшной стороне семени ме
жду глубокими впадинами, расположенными по обе 
стороны от него. 

СЕН-ЖАК, французский технич. сорт в-да среднего 
периода созревания. В СССР имеется в коллекцион
ных насаждениях. Листья средние, округлые, средне-
рассеченные, трех-, пятилопастные, снизу со слабым 
щетинисто-паутинистым опушением. Черешковая 
выемка открытая, глубоко сводчатая с острым дном. 
Цветок обоеполый. Грозди мелкие, конические, сре-
днеплотные. Ягоды средние, слабоовальные, черные. 
Кусты среднерослые. Используется для приготовле
ния столовых вин. 
СЕНСО, столовый сорт в-да среднепозднего перио
да созревания. Родиной С. считают юг Франции, 
где он культивируется с давних времен. Райониро
ван в Укр . ССР, в Краснодарском и Ставропольском 
краях, Ростовской и Астраханской областях. Листья 
средние и крупные, круглые, пятилопастные, силь-
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норассеченные, воронковидные, мелкопузырчатые, 
снизу с паутинисто-щетинистым опушением. Чере
шковая выемка закрытая, эллиптическая или откры
тая, стрельчатая с острым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди крупные, конические, реже цилиндрические, 
крылатые, плотные. Ягоды крупные, овальные, тем
но-красные, почти черные, с густым сизовато-сине
ватым восковым налетом. Кожица эластичная. Мя
коть мясистая, хрустящая. Период от начала распу
скания почек до полной зрелости ягод составляет 
152 дня при сумме активных темп-р 3080°С. Вызре
вание побегов хорошее (80—90%). Кусты среднеро-
слые. Урожайность 100—120 ц/га. Неустойчив про
тив грибных болезней. 
СЕНСОРНАЯ П А М Я Т Ь ДЕГУСТАТОРА, см. в ст. 
Дегустатор. 
СЕНТ-ЛАСЛО, М и с к а т К а л м а н , венгерский сто
ловый сорт в-да среднепозднего периода созревания. 
Выведен Яношем Матяшем от скрещивания сортов 
Маршионес и Мускат черный. Листья от средних до 
крупных, округлые, среднерассеченные, пятилопаст-
ные, снизу со щетинисто-паутинистым опушением. 
Черешковая выемка открытая или слегка закрытая. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, конические, 
плотные. Ягоды крупные, овальные, синие. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов удовлетвори
тельное. Урожайность высокая. Устойчивость к 
грибным болезням слабая. 
С Е Н Т - Э М И Л Ь О Н , см. Уньи блан. 
С Е П А Ж Й Р О В А Н И Е (от франц. cepage — побег, са
женец виноградной лозы), технологич. прием, заклю
чающийся в смешивании при переработке в-да раз
личных сортов, произрастающих в одинаковых эко-
логич. условиях. Иногда для достижения естествен
ного С. производят смешанные в определенной про
порции посадки сортов в-да, идущего на пригото
вление данной марки вина. С. может быть рекомен
довано при произ-ве красных столовых вин Негру де 
Пуркарь, Рошу де Пуркарь и др. Виноматериалы, 
полученные из сепажированного в-да, по сравнению 
с виноматериалами, полученными путем купажиро
вания в тех же соотношениях, отличаются более бо
гатым ароматом; при хранении фенольные соедине
ния сепажных вин медленнее выпадают в осадок, 
чем купажных. 

Лит.: Б а л а н у ц э А. П . , М у с т я ц э Г . Ф. Современная технология 
столовых вин. — К., 1985. Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

СЕПАРАТОР (от лат. separator — отделитель), ап
парат для разделения механич. смесей твердых или 
жидких материалов, отделения от них примесей, уда
ления твердых или жидких частиц из газа без изме
нения химич. состава компонентов. Наиболее распро
странены центробежные, магнитные и отстойные С. 
В в-делии нашли применение жидкостные центробежные С. Основ
ные узлы С: станина, привод, ротор, фрикционные муфты и система 
ручного или автоматич. управления. Ротор состоит из основания, та-
релкодержателя, пакета конических тарелок и крышки . Обрабаты
ваемый продукт из тарелкодержателя поступает в каналы, образован
ные отверстиями в конических тарелках. Поднимаясь вверх, продукт 
растекается между тарелками. Легкий жидкий компонент движется 
по межтарелочным зазорам к оси вращения ротора и по наружным 
вертикальным каналам тарелкодержателя поднимается вверх, осве
тленный продукт выводится из ротора. Тяжелый жидкий компонент 
и частицы твердого компонента направляются к периферии ротора 
— в шламовое пространство. Частицы твердого компонента оседают 
на внутренней стенке основания ротора и выгружаются различными 
способами в зависимости от типа С. Производительность С. зависит 
от физико-химич. свойств осветленного продукта (плотности, разме
ров частиц и вязкости фаз), а также от требований, предъявляемых 
к осветлению продукта. С. используют: для очистки сусел сразу же по
сле прессования; при необходимости замедлить процесс брожения 

Сепаратор марки А1-ВСЗ 

(сусло сепарируют в момент образования 5—6% об. спирта); для бы
строго достижения полной прозрачности после оклейки вина (прово
дится после 1—2 дней отстоя); для очистки от дрожжей и осветления 
при выработке вин с остаточным сахаром, при этом получают почти 
прозрачное вино, к-рое можно полностью осветлить тонким фильтро
ванием. С. молодых вин сопровождается осаждением виннокислых со
лей и небольшим снижением общей кислотности (0,1—0,2г/дмЗ), что 
вызывается разделением микрокристаллов винного камня. С. при
меняют для извлечения тартратов калия и кальция из вина при его 
охлаждении выше точки замерзания с последующей кристаллизацией 
тдртратов. В СССР разработан и внедряется С. марки А1-ВСЗ (см. 
рис.), предназначенный для осветления ординарных виноматериалов. 
Производительность С. — 6 м 3 / ч . В стадии разработки находятся С. 
производительностью 12 и 18м 3 /ч . 

Лит.: К а с а т к и н А. Г. Основные процессы и аппараты химической 
технологии. — 9-е изд. — М. , 1973; Теория и практика виноделия: Пер. 
с фр. — М. , 1981. — Т. 4. В. К. Ковас, В. П. Тихонов. Ялта 

СЕПАРИРОВАНИЕ (от лат. separo — отделяю), 
разделение жидких неоднородных смесей (суспензий) 
в поле центробежных сил на сепараторах. Поле цен
тробежных сил характеризуют фактором разделения 
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Fr (критерием Фруда), представляющим собой отно
шение ускорения центробежной силы к ускорению 
силы тяжести при определенном геометрическом 
размере. При С. вся масса обрабатываемой суспен
зии разделяется на тонкие слои, движущиеся в су
жающихся радиальных каналах, что отличает С. от 
центрифугирования, при к-ром процесс разделения 
идет во всем объеме суспензии без разделения на от
дельные слои. С. не обеспечивает полной прозрач
ности жидкости до блеска, поэтому оно применяет
ся для грубого осветления сусла перед брожением, 
а также для предварительного осветления винома-
териалов и соков обычно с последующей фильтра
цией. Наилучшие результаты в в-делии получают 
при применении сепараторов герметического и по
лузакрытого типа, работающих в атмосфере инерт
ных газов. В процессе С. виноградного сусла с боль
шим содержанием взвесей максимальный выход фу-
гата (осветленного сусла) достигается при факторе 
разделения Fr = 2775 и продолжительности процесса 
8 мин. При меньших величинах фактора разделения 
полный выход фугата не обеспечивается даже в слу
чае большей продолжительности процесса. 
Лит.: А н о ш и н И . М . , М е р ж а н и а н А . А . Физические процессы ви
ноделия. — М. , 1976. А. А. Мержаниан, Краснодар 

СЕРА (Sulfur), S, химич. элемент VI группы перио-
дич. системы Менделеева; ат. номер 16, ат. масса 
32,06; состоит из 4 стабильных изотопов с массовой 
частью 32, 33, 34 и 36. Твердое кристаллич. в-во жел
того цвета, устойчивое в двух модификациях — ром
бической и моноклинной, имеющих соответственно 
плотность 2070—1960 к г /м 3 и темп-ру плавления 
112,8—119,3°С. В воде нерастворима. На воздухе 
устойчива; с металлами образует сульфиды. В при
роде весьма распространена (4,7 - Ю - 2 кларк), 
встречается в свободном состоянии и в виде соеди
нений — сульфидов, полисульфидов, сульфатов. Ва
ловое содержание в почве ок. 850 мг /кг сухого веса. 
С. является составной частью всех живых организмов; ее среднее со
держание в расчете на сухое в-во составляет: в морских растениях — 
ок. 1,2%, в наземных — 0,3%, в высших растениях — ' 0 , 1 , в виноградных 
— 0,2%. Входит в состав аминокислот, коферментов, витаминов и др. 
соединений. Участвует в окислительно-восстановит. реакциях в клет
ках. С. один из важных элементов минерального питания в-да. П р и 
ее недостатке виноградное растение приостанавливает свой рост, точ
ка роста побегов отмирает; наблюдается пожелтение верхних 5—6 
листьев с сохранением зеленой окраски вдоль крупных жилок 1—2 
порядка (при железном хлорозе зеленая окраска сохраняется вдоль 
всех жилок), появление впоследствии на листьях темных стекловид
ных пятен, затверделость и ломкость сильно больных листьев. При 
знаки недостаточности С. у в-да можно выявить в основном только 
вегетационным методом, т .к . в полевых условиях на виноградниках 
недостаток С. проявляется редко — она вносится с макро- и микро
удобрениями, а также с ядохимикатами. В в-дарстве С. используется для 
борьбы с оидиумом и клещами (опыливание молотой С. или опры
скивание коллоидной серой); для улучшения химич. состава почвы: 
на карбонатных почвах применяют молотую С (от 750 до 2000 кг / га) , 
к-рая подкисляет почву и создает благоприятную среду для роста в-да; 
внесение в почву чистой С. (до 1 т на гектар) помогает снизить рН по
чвы и излечить виноградник от железного хлороза. Образующийся 
при сжигании С. ангидрид сернистый находит широкое применение в 
в-делии (см. Окуривание сернистым ангидридом), а также используется 
для получения более светлого, равномерно окрашенного сушеного 
винограда (см. Сушка винограда). 

Лит.: Ш т е л ь в а г Ф . , К н и к м а н Е. Нарушения питания виноградного 
куста, их определения и устранение: Пер. с нем. — К., 1965. 

С. И. Тома, Кишинев 

СЕРА К О Л Л О И Д Н А Я , см. Коллоидная сера. 
СЕРАЯ Г Н И Л Ь , инфекционное заболевание многих 
растений, в т. ч. в-да. Возбудитель — гриб Botrytis 
cinerea. Распространено во всех зонах в-дарства. По
ражает побеги, листья, соцветия, усики. Особенно 
большой ущерб приносит, поражая грозди, что при
водит к значительному снижению, а в отдельные го
ды и к полной гибели урожая, ухудшению качества 
продукции. В сырую холодную весеннюю погоду 

С. г. поражает распускающиеся почки и молодые 
побеги, вызывая их отмирание, в летний период в 
плохо проветриваемых насаждениях поражаются 
побеги, листья, где болезнь проявляется в виде бу
рых отмерших пятен, покрытых пушком. Поражен
ные соцветия буреют, высыхают и отмирают. Пора
женные ягоды буреют, при влажной погоде все части 
грозди покрываются серым налетом, к-рый пылит 
при прикосновении. Вина, полученные из больных 
ягод, приобретают запах плесени. В отдельных слу
чаях, развиваясь на созревших ягодах при теплой 
сухой погоде, болезнь проходит по типу благородной 
гнили. В ряде р-нов Франции, Германии, Венгрии 
из такого в-да готовят специфические вина, отли
чающиеся высоким качеством. Значительный вред 
С. г. может приносить питомниководству — пора
жает лозу во время хранения, привитые черенки в пе
риод стратификации — снижает выход посадочного 
материала, его качество. Зимует возбудитель в виде 
склероций, грибницы или конидий на растительных 
остатках. Склероций сохраняют жизнеспособность 
длительное время, после выпадения осадков прора
стают, образуя конидии с конидиеносцами. Зараже
ние и развитие болезни может происходить в течение 
всего года там, где имеются для этого благоприят
ные условия. Конидии гриба способны набухать и 
прорастать при темп-ре чуть выше 0°, наиболее опти
мальная 20—30°С. Обязательное условие для этого 
— наличие капельножидкой влаги. Развитию болез
ни способствуют повреждения насаждений градом, 
ветром, вредителями и т.д. Меры борьбы: своевре
менное и качественное выполнение всех агротехнич. 
мероприятий по уходу за насаждениями, химич. об
работка виноградников растворами фунгицидов, 
одновременно действующими против милдью и С. г. 
(ортофолтан, эупарен); на сильно поражаемых сор
тах в годы с большим кол-вом осадков рекомен
дуются самостоятельные химич. обработки р-ром 
0,1%-ного топсина, 0,10—0,15%-ного ронилана, ро-
враля или 0,2%-ного фундазола (после цветения, пе
ред смыканием ягод в грозди, в начале созревания и 
за 4 недели до сбора урожая). В годы с умеренным 
кол-вом осадков число обработок можно сократить 
до 2. На виноградниках с формами кустов призем
ного типа в начале созревания ягод проводят частич
ную дефолиацию кустов 1%-ным раствором хлора
та магния и 2 последующие обработки фунгицида
ми (эупарен 0,3%, фундазол 0,2%). 
Лит.: Л и п е ц к а я А. Д . , Рузаев К. С. Вредители и болезни виноград
ной лозы. — М. , 1958; В ы с к в а р к о Г. Г., В а с е л а ш к у Е. Г. Серая 
гниль винограда и меры борьбы с ней. — К., 1977. 

Е. Г. Васелашку, Кишинев 

СЕРБИЯ, С о ц и а л и с т и ч е с к а я Республика Сер
б и я , один из виноградарско-винодельческих р-нов 
Югославии, расположенный в бассейне Дуная. В со
став С. входят Воеводина и Косово. Рельеф — Сре-
днедунайская равнина, хребты и массивы Сербского 
нагорья и Вост.-Сербские горы. Почвы черноземные 
на равнинах, серые и бурые в горах. Культура в-да 
в С. известна давно, римляне выращивали его в окре
стностях г. Смедерева еще в I в. н. э. Преобладают 
сорта в-да: для белых вин — Рислинг итальянский, 
Совиньон, Семильон, Траминер, Мускат Оттонель 
и аборигенные сорта Смедеревка и Бувие; красные 
— Бургундер черный, Гаме, Мерло и местные — Про-
купац, Зачинак. Из столовых культивируется Мускат 
гамбургский, Болгар, Афуз-Али, Мускат алексан
дрийский. Большинство вин С. носят названия мес
та производства, напр. Жупа, Краина (Багрина Кра-
инская), Смедеревка. Лучшие вина С. Ружица Иовач-
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екая и Ружица Жупская рубинового цвета с прият
ным ароматом. Крупное коньячное предприятие С. 
— Жупский рубин. В г. Ниш находится н.-и. ин-т 
в-дарства и в-делия. 
С Е Р Б У Л Ё Н К О Анастасий Петрович (15.4.1832, с. 
Ананьевка, ныне Херсонской обл., — 17.5.1897, г. 
Ялта), русский виноградарь-винодел. Окончил (1857) 
Магарачское училище в-делия. До 1862 работал по
мощником винодела. В 1862—65 изучал в-дарство и 
в-делие Франции и обобщил зарубежный опыт в ряде 
статей ( „Об удобрении почвы виноградников", „О 
виноделии в Медоке" и др.). В 1868—90 главный ви
нодел Магарачского заведения в-дарства и в-делия, 
преподаватель Магарачского и Никитского училищ, 
винодел-консультант „Массандры". С. изучил новые 
сорта в-да Магарачской ампелографич. коллекции; 
подготовил первый в России труд по направлению 
использования сортов („Замечания и наблюдения по 
виноделию"); предложил (1866) метод борьбы с 
оидиумом путем опыливания серным цветом; разра
ботал оптимальные технологич. приемы произ-ва 
разных типов вин и создал ряд отечественных марок. 
Удостоен званий „Личный почетный гражданин" 
(1868) и „Потомственный почетный гражданин" 
(1881). 
Лит.: Русские виноделы / Сост. Н.С.Охременко. — Симферополь, 
1965. Р. К. Акчурин, Ялта 
СЕРВАНЙН, Серваньен , С а л а н ь и н , М а р т е л е , 
французский технический сорт в-да среднепозднего 
периода созревания. Листья средние, слаборассечен-
ные, трехлопастные, снизу со слабым или довольно 
густым щетинистым опушением. Черешковая выем
ка открытая, сводчатая, с плоским дном. Цветок 
обоеполый. Грозди мелкие, цилиндроконические, 
ветвистые, плотные. Ягоды мелкие, овальные, чер
ные. Урожайность средняя. 
СЕРДОЛИК ТАВРИДЫ, десертное белое марочное 
вино из в-да сорта Ркацители с добавлением не бо
лее 15% в-да сорта Траминер или др. равноценных 
сортов, выращиваемых в Предгорном (Бахчисарай
ский р-н) и Степном (Джанкойский р-н) опытных 
х-вах Всесоюзного научно-исследовательского инсти
тута виноделия и виноградарства „Магарач". Выпу
скается с 1982. Цвет вина от светло-золотистого до 
золотистого. Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 
16 г/100 см3, титруемая кислотность 6 г/дм3 . Для вы
работки вина С Т . в-д собирают при сахаристости 
не ниже 22%, дробят с гребнеотделением. Винома-
териал готовят путем настаивания нагретой до 60— 
65°С мезги, подбраживания сусла с последующим 
спиртованием (см. Крепленые вино материалы). Вы
держивают 2 года, сначала в бочках, затем в цистер
нах. На 1-м году проводят купаж, деметаллизацию и 
2 открытые переливки; на 2-м — оклейку, термичес
кую обработку, фильтрацию и 2 открытые пере
ливки. В. Т. Косюра, Ялта 
СЕРДЦЕВИНА у в и н о г р а д а , внутренняя часть цен
трального цилиндра, окруженная кольцом проводя
щих тканей; занимает центральную часть корня, сте
бля, черешков листьев, усиков, гребней и плодоно
жек. Образуется из инициальных клеток апикальной 
меристемы. Состоит из тонкостенных рыхлораспо-
ложенных клеток паренхимы. В корнях в-да С. разви
та слабо, имеет незначительный диаметр. В молодых 
побегах и др. надземных органах виноградного ра
стения С. хорошо выражена, выполняет функцию 
водозапасающей ткани. В вызревших однолетних 
побегах С. занимает примерно 1/3 общего диаме
тра стебля. Размер С. находится в прямой зависи
мости от интенсивности роста побегов и не изме

няется в процессе их созревания. К концу лета не
сколько самых наружных слоев мелких клеток С, 
прилегающих к ксилеме, опробковевают, образуя 
изолирующую прослойку между легко разрушаю
щейся С., к-рая отмирает и буреет, и живыми тканями 
древесины. Мертвые ткани С. наполняются возду
хом. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946. — Т. 1; Виноградарство Мол
давии /Под ред. Л. М. Малтабара. — К., 1968. 

П. И. Букатарь, Кишинев 
С Е Р Д Ц Е В И Н Н Ы Й Л У Ч , радиальный тяж сердце 
винной паренхимы, соединяющий кору и сердцеви
ну. Для в-да характерны широкие С. л., состоящие 
из нескольких рядов (в стебле до 30) коротких или 
слабовытянутых паренхимных клеток с сильно раз
витыми межклетниками. П е р в и ч н ы е С. л. образу
ются из прокамбия между первичными проводящими 
пучками. В т о р и ч н ы е С. л. являются продолжением 
первичных; рост их происходит за счет деятельности 
межпучкового камбия, к-рый откладывает паренхи-
мные клетки к периферии и к центру. С. л. в-да наря
ду с проводящими пучками участвуют в утолщении 
осевых органов, обеспечивают приток воды, а вместе 
с нею и газов, выполняют запасающую функцию (в 
корнях — длительное время, в стебле — на короткий 
срок), осуществляют перемещение в-в в горизонталь
ном направлении. Рыхлое строение С. л. стебля, на
личие сильноразвитых межклетников облегчают мас
су растения, способствуют проникновению воздуха 
во внутренние ткани и газообмену. 

СЕРЕДНЯНСЬКЕ, столовое белое марочное вино из 
в-да сорта Леанка (Фетяска белая), выращиваемого 
в Закарпатской обл. УССР. Выпускается с 1949. Цвет 
вина от светло-соломенного до золотистого. Конди
ции вина: спирт 10—13% об., титруемая кислотность 
5—7 г/дм3 . Для выработки вина С. в-д собирают при 
сахаристости не ниже 18%, дробят с гребнеотделе
нием (см. Белые столовые сухие вино материалы). Вы
держивают 2 года. Удостоено 4 серебряных медалей. 
СЕРЁКСИЯ ЧЁРНАЯ, Papa ня грэ , Бэбяска ня-
г р э , П о а м а рарэ н я г р э , Растрепа , молдавский 
технич. сорт в-да позднего периода созревания. Рай
онирован в УССР, Казах. ССР и МССР. Листья 
средние, округлые, среднерассеченные, пятилопаст.-
ные, реже трехлопастные, сетчато-морщинистые, те
мно-зеленые, снизу со среднещетинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, лировидная с 
острым дном, иногда с простым шпорцем. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, конические, крылатые, 
рыхлые. Ягоды средние, сплюснутые, редко окру
глые, покрыты сизовато-синим восковым налетом. 

Севастопольское игристое Середнянське 
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Кожица средней плотности. Мякоть сочная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод составляет в окрестностях Кишинева 145 дней 
при сумме активных темп-р 3010°С. Кусты сильно
рослые. Урожайность 80—100 ц/га. Сорт поврежда
ется зимними морозами, мало поражается милдью, 
вынослив к филлоксере. Используется для приго
товления сухих вин и соков с фруктовым ароматом 
и приятным гармоничным вкусом. 

М. И. Альперин, Кишинев 
С Е Р Ё М С К И Й ЗЕЛЁНЫЙ, М а д ь я р с к и й р и с л и н г , 
технич. сорт в-да позднего периода созревания. Рай
онирован в Закарпатской обл. УССР. Листья сред
ние, округлые, пятилопастные, сильнорассеченные, 
темно-зеленые, снизу с густым паутинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, лировидная, с 
острым дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
цилиндроконические или цилиндрические, иногда 
крылатые, очень плотные. Ягоды средние, слабо
овальные, темно-зеленые. Кожица тонкая. Мякоть 
сочная. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод 168 дней при сумме активных 
темп-р 3200°С. Кусты среднерослые. Урожайность 
84—120 ц/га. Используется для приготовления шам
панских виноматериалов и соков. 
СЕРЙН, а-амино-|3-оксипропионовая к-та; НОСН 2 СН 
(NH2 )COOH, природная заменимая аминокислота; 
кристаллы, мол. масса 105,5, темп-pa пл. D-, L-C. 
248°С с разложением. С. синтезируется в ягодах в-да 
(до 500 мг/дм3 сока) на начальной стадии созревания. 
При дроблении ягод под влиянием ферментных си
стем может образоваться дополнительно из аланина. 
Поглощается дрожжами (до 70%) при спиртовом 
брожении. В качестве продукта жизнедеятельности 
дрожжей активно выделяется в бродящую среду. В 
конце брожения содержание С. увеличивается за счет 
автолиза дрожжей. В вине кол-во С. достигает 5— 
150 мг/дм3 . Входит в состав белков вина (до 7,5% 
веса белка). При выдержке вина под действием бак
терий С. превращается в этаноламин. В процессе 

хересования содержание С. снижается. При обработ
ке вина ионитами С. частично задерживается на ка-
тионите. Характерная цветная реакция на С. — дей
ствие йодной к-ты и реактива Несслера. Количествен
но С. определяют по реакции с нингидрином (см. 
также Аминокислоты). 
Лит. см. при ст. Аминокислоты. Л.А.Фуртунэ, Кишинев 

СЕРНАЯ К И С Л О Т А , сульфатная к и с л о т а , 
H 2S0 4 , сильная двухосновная к-та. Безводная С. к. 
— бесцветная маслянистая жидкость без запаха, 
плотность 1840,7 к г /м 3 , смешивается с водой во всех 
отношениях; вызывает сильные ожоги. В технике 
С. к. называют ее смеси как с водой, так и с серным 
ангидридом. 
Техническая С. к. применяется в в-дарстве для борьбы с антракнозом, 
оидиумом и др. зимующими на лозе возбудителями болезней; в в-де-
лии — для мойки деревянной тары, при получении виннокислой из
вести из вторичного сырья в-делия, для обработки поверхности же
лезобетонных резервуаров. В энохимии С. к. используется в качестве 
реактива при определении аммиачного азота, яблочной, молочной, 
винной кислот, кальция, альдегидов, меди, Сахаров и др. веществ. 
Лит.: Виноделие. — М., 1969; Вспомогательные материалы в вино
делии. — М., 1971. А.И.Кацер, Кишинев 

СЕРНИСТАЯ К И С Л О Т А , сульфитная к и с л о т а , 
H 2S0 3 , слабая двухосновная к-та; раствор S0 2 в воде. 
Обладает антисептическими и антиоксидантными 
свойствами, благодаря чему широко применяется 
на всех этапах приготовления вина (см. Сульфита
ция). С. к. находится в сусле и вине в свободной (не-
диссоцированная H 2 S0 3 , бисульфитные HSOJ, суль-
фижые SO^ ионы) и связанной (с ацетальдегидом, 
пировиноградной, а-кетоглутаровой кислотами, са-
харами, красящими и др. в-вами) формах. 
Содержание различных форм зависит от рН среды и темп-ры. Анти
септическую роль приписывают недиссоциированной форме H2S03 и 
в меньшей степени HS03 и SO3. Механизм антисептического действия 
еще окончательно не установлен. Преобладает мнение, что (J. к. ина-
ктивирует окислительные ферменты, в т. ч. дегидрогеназы, парали
зует клеточную функцию дрожжей. Благодаря присутствию С. к. вся 
микрофлора сусла (дикие дрожжи, бактерии и плесени) погибает и 
появляется возможность проводить брожение на чистой культуре 
дрожжей, способных развиваться в присутствии заметных количеств 
С. к. Будучи сильным восстановителем, С. к. легко окисляется рас
творенным кислородом вина в серную к-ту; ингибирует действие ок-
сидаз, в частности о-дифенолоксидазы, препятствуя тем самым обра
зованию окрашенных продуктов, портящих цвет, вкус и букет столо
вых вин; значительно снижает редокспотенциал в молодых винах. В 
присутствии С. к. в сусле и вине образуется окислительно-восстано
вительная система сульфит:+±сульфат с потенциалом ок. 200 мВ. С. к. 
вызывает также плазмолиз растительной клетки, способствуя увели
чению выхода сока и извлечению красящих в-в из кожицы в-да. Счи
тается, что С. к. способна стимулировать и регулировать спиртовое 
брожение. С. к. имеет и ряд недостатков: повышенное кол-во С. к. мо
жет оказывать вредное влияние на оцранизм человека и придавать не
приятные вкусовые ощущения; является источником в вине серово
дорода, в результате чего содержание в вине всех форм С. к. органичи-
вается. Ведутся исследования с целью изыскания заменителей С. к. 
Лит.: КишковскийЗ. Н., СкурихинИ.М. Химия вина. — М., 
1976; Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М., 1981. —Т. 4; Ро-
допуло А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — М., 1983. 

Г. Ф. Мустяцэ, К. Д. Сырги, Кишинев 

С Е Р Н И С Т Ы Й А Н Г И Д Р И Д , см. Ангидрид серни
стый. 
С Е Р Н О К И С Л Ы Й А М М О Н И Й , сульфат а м м о 
н и я , (NH 4 ) 2S0 4 , одно из распространенных азот
ных удобрений; мелкокристаллическая соль белого 
или сероватого цвета. Хорошо растворим в воде, 
слабо гигроскопичен, при хранении почти не слежи
вается, легко рассеивается. С. а. — физиологически 
кислое удобрение, используемое на насыщенных 
основаниями почвах (черноземах, сероземах, кашта
новых); применение его на кислых почвах возможно 
при условии их известкования или нейтрализации 
удобрений. На виноградниках С. а. вносят на кар
бонатных и обыкновенных черноземах как весной, 
так и осенью. Норма внесения зависит от срока, сор
та в-да и типа почвы. Благодаря хорошей раствори-
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мости в водном р-ре аммиака С. а. иногда приме
няют как жидкое азотное удобрение. В пром-сти С. а. 
получают гл. обр. взаимодействием серной к-ты с 
аммиаком, содержащимся в газе коксовых печей, или 
с синтетич. аммиаком. Выпускают мелкокристалли
ческий, крупнокристаллический (в виде т. н. „рисово
го зерна") и гранулированный С. а. Перевозят в бу
мажных мешках или навалом. Хранят в сухих закры
тых помещениях. См. также Аммиачные удобрения. 
СЕРНЫЕ У Д О Б Р Е Н И Я , минеральные вещества, 
используемые как источник серы для питания расте
ний. С у . специально промышленностью не произ
водятся. В качестве С. у. используют соли серной 
к-ты (сульфаты калия, магния, аммония и др.), а так
же породы с небольшим содержанием серы (серные 
земли). С. у. положительно действуют и как косвен
ные удобрения: частично нейтрализуют щелочность 
почв, повышают усвояемость труднорастворимых 
фосфатов, усиливают растворимость солей Са, К, 
Mg, Fe. Эффективны для многих с.-х. культур, в т. ч. 
для винограда. 

СЁРО-БУРЫЕ П У С Т Ы Н Н Ы Е П О Ч В Ы , тип почв, 
образующихся в условиях пустынь умеренного поя
са. Распространены в США, Иране, К Н Р , М Н Р , 
СССР (в республиках Средней Азии и Казах. ССР). 
Почвообразование характеризуется прерывистостью 
и кратковременностью гумусообразования, интен
сивной минерализацией растительных остатков, 
к-рые в сочетании со слабой промачиваемостью про
филя обусловливают крайне слабое гумусонакопле-
ние, карбонатность и солончаковатость почв. В про
филе С.-б. п. п. выделяется корка (2—7 см), ноздре
ватого, иногда уплотненного сложения, палево-се
рого цвета; глубже — палево-серый горизонт мо
щностью 5—7см, после к-рого следует коричнево-
-бурый, слабо ожелезненный горизонт В комкова
той структуры с пятнами белоглазки; на глубине 
40—50 см отмечаются выделения гипса и выцветы 
солей. По гранулометрнч. составу С.-б. п. п. различ
ные — от песчаного до суглинистого, но преобла
дают супесчаные и легкосуглинистые разновидности. 
Характеризуются низким содержанием гумуса (0,3— 
1,0%), слабой оструктуренностью, щелочной реак
цией, высокой карбонатностью с поверхности, рез
ким дефицитом влаги. Подразделяются на подтипы: 
серо-бурые типичные карбонатные и серо-бурые ма
локарбонатные. С.-б. п. п. пригодны под виноград
ники выборочно, только в орошаемых оазисах. Вы
ращиваемые на них столовые сорта в-да использу
ют на сушку, технические — на приготовление шам
панских и коньячных виноматериалов. 
Лит.: Н е г р у л ь А. М. и д р . Ампелография с основами виноградар
ства. — М. , 1979; Почвоведение /Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. 
— М. , 1982; Л о б о в а Е. В. , Х а б а р о в А. В. Почвы. — М. , 1983. 

И. В. Кирошка, Е. С. Мокану, Кишинев 

СЕРОВОДОРОД (H2S), бесцветный газ с резким 
специфич. запахом. Темп-pa плавления — 85,54°С, 
темп-pa кипения — 60,35°С; растворим в спирте и 
воде (0,378% по массе при 20°С); водный раствор — 
сероводородная к-та; концентрационный предел 
взрываемости в воздухе 4,5—45,5%, предельно допу
стимая концентрация 10мг/м3 . Сильный восстанови
тель. Является причиной появления порока вина — 
сероводородного запаха (см. Запахи вина). В вино-
продукции H2S образуется из свободной серы, к-рая 
восстанавливается в процессе брожения сусла и вы
держки вина на дрожжевом осадке. При длитель
ной выдержке вина С, реагируя со спиртами, обра
зует меркаптаны, что значительно усугубляет серо
водородный запах, к-рый уже нельзя устранить. 

Для предупреждения образования С. рекомендуется 
не допускать опыления виноградников серой перед 
сбором в-да, тщательно проводить окуривание ем
костей серными фитилями, не допуская их неполно
го сгорания и попадания расплавленной серы в ре
зервуары, своевременно проводить первую пере
ливку. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , С к у р и х и н И . М . Химия вина. — М. , 
1976. К. Д. Сырги. Кишинев 

С Е Р О В О Д О Р О Д Н Ы Й ЗАПАХ, см. в ст. Запахи 
вина. 

СЕРОЗЁМЫ, тип почв, образующихся под субтро-
пич. полупустынной растительностью. 
Распространены в Передней Азии , Северной Америке, Африке, Ав
стралии; в СССР — в республиках Средней Азии и Закавказья. Фор
мируются на лёссах, лёссовидных суглинках и древних аллювиаль
ных отложениях на подгорных наклонных равнинах и холмистых пред
горьях в условиях непромывного и выпотного водного режима. По
чвообразовательный процесс характеризуется чередованием активных 
биологич. процессов накопления и гумификации органич. массы, 
выщелачивания солей с периодом почти полного прекращения биоло
гич. деятельности, минерализации органич. в-ва, аккумуляции легко-
растворимых солей. Отличаются слабо дифференцированным профи
лем на горизонты: А — гумусовый (до 15—18 см), содержит 1—4,5% 
гумуса, светло-серый, с листовой или чешуйчато-комковатой струк
турой, книзу комковатой; В — переходный, серовато-палевый, но
здреватый, с карбонатной плесенью; Вк — иллювиально-карбонатный, 
буровато-палевый, плотный с карбонатной плесенью и белоглазкой; 
С — палевый, содержит белоглазку, на глубине 1,5—2,0 м выделяется 
гипсовый горизонт, содержащий легкорастворимые соли. Реакция сла
бощелочная. По гранулометрнч. составу С. в основном легко- и сред-
несуглинистые. Гумус фульвокислотного состава. С. обладают хоро
шими водно-физич. свойствами, высокой биологич. активностью, пло
дородием, особенно при орошении. Подразделяются на подтипы: 
светлые, типичные, темные, орошаемые, лугово-сероземные, луговые. 
С. пригодны для возделывания в-да разного направления использо
вания. 

Лит.: Почвоведение / Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 1982; 
Л о б о в а Е. В., Х а б а р о в А. В. Почвы. — М. , 1983; General vit iculture. 
— Univ . of Cal i fornia press, 1974. 

И. В. Кирошка, Е. С. Мокану, Кишинев 

СЁРО-КОРЙЧНЕВЫЕ П О Ч В Ы , тип почв, форми 
рующихся в условиях сухих, умеренно теплых суб
тропиков под ксерофитной травянистой и кустарни
ковой растительностью. 
В СССР распространены на равнинах, в предгорьях и низкогорьях 
Восточного Закавказья, Ю ж н о г о Дагестана и Средней Азии. С.-к. п. 
развиваются при непромывном водном режиме и глубоком залега
нии грунтовых вод. По термическому режиму С.-к. п. относятся к суб-
тропич. периодически промеразающим. Характеризуются сравни
тельно невысокой гумусированностью верхних горизонтов (1,5—5%) 
наряду с довольно глубоким проникновением гумусовых в-в, прочной 
закрепленностью последних глинистыми минералами, высокой огли-
ненностью всего профиля, однородным распределением содержания 
кремнезема ft полуторных окислов, полной насыщенностью основани
ями почвенного поглощающего комплекса, щелочной или слабоще
лочной реакцией по всему профилю, карбонатностью с поверхности, 
четкой выраженностью карбонатно-иллювиального горизонта. 
С.-к. п., развивающиеся на рыхлых отложениях, имеют дифференци
рованный профиль на генетич. горизонты: А — гумусово-аккумуля-
тивный, мощный (20—25 см), коричневато-серой окраски, обычно 
тяжелосуглинистого состава (у целинных вариантов разделяется на 
2 подгоризонта: верхний — несколько более легкого состава, пластин
чатый и нижний — осветленный комковатый), вскипает с поверхности, 
переход к горизонту В постепенный; В — метоморфический, значи
тельной мощности (более 50 см), серовато-коричневый, плотный, по 
гранулометрнч. составу более тяжелый, чем гумусовый, ореховато-
-мелкоглыбистой структуры, содержит прожилки и псевдомицелий 
карбонатов: В с а — метоморфический, аккумулятивно-карбонатный, в 
к-ром оглиненность сочетается с максимальной аккумуляцией карбо
натов; ВС — карбонатный, переходный к почвообразующей породе. 
С.-к. п. разделяются на 3 подтипа: темные, обыкновенные и светлые. 
Орошаемые С.-к. п. пригодны для возделывания в-да. Виноградники 
Восточного Закавказья, Ю ж н о г о Дагестана и республик Средней Азии 
размещены на серо-коричневых почвах. 

Лит.: Классификация и диагностика почв СССР. — М. , 1977; Почвы 
СССР. — М . , 1979. Б. П. Подымав, Кишинев 

С Е Р О Л О Г И Ч Е С К И Е М Е Т О Д Ы , методы диагнос
тики и изучения вирусных, микоплазменных и бакте
риальных болезней, основанные на способности ан
тител сыворотки крови специфически реагировать 
с антигенами, вызвавшими их образование. Антиге
нами являются в-ва белковой природы (вирус, ми-



кроб, чужеродный белок), способные при введении 
в организм животного стимулировать образование 
антител. Антисыворотки к возбудителям болезней 
растений получают путем иммунизации очищенны
ми препаратами патогенов разнообразных живот
ных, чаще всего кроликов. В фитопатологии исполь
зуются 2 типа серологич. реакций: п р е ц и п и т а ц и и 
(образование специфич. осадка) и а г г л ю т и н а ц и и 
(склеивание клеток, напр., бактериальных). Почти 
все С. м. рассчитаны на проведение реакций in vitro. 
Из многих имеющихся методов постановки сероло
гич. реакций (капельного, фиксации комплемента, 
нейтрализации инфекционности, иммуноосмофоре-
за, меченых антител и др.) при исследовании виру
сов, микоплазм и бактерий в-да используются пре
имущественно высокочувствительные методы — 
латекс-тест, энзимосвязанный иммуносорбентный 
тест (Элиза-тест), иммуноэлектронная микроско
пия, — позволяющие обнаруживать патогены в сы
рых экстрактах тканей в-да. Метод двойной диффу
зии в агаре чаще применяется при идентификации 
вирусов в-да. С. м. высокоспецифичны, быстры и 
удобны для обнаружения патогенов, к к-рым приго
товлены антисыворотки. В фитопатологии они ис
пользуются для идентификации возбудителей бо
лезней, определения серологического родства между 
ними, концентрации и локализации патогенов в тка
нях растений, зараженности растений, ориентиро
вочной оценки устойчивости растений к различным 
заболеваниям, диагностики скрытого заражения и 
др. С. м. на в-де изучено ок. 20 вирусов (см. Вирусные 
болезни винограда), бактерии-возбудители бактери
ального рака и Пирсовой болезни, микоплазмо-
подобные организмы золотистого пожелтения в-да. 
Лит.: Г и б б с А . , Х а р р и с о н Б. Основы вирусологии растений. Пер. 
с англ. — М., 1978; В л а с о в Ю. И . , Л а р и н а Э. И. Сельскохозяйствен
ная вирусология. — М. , 1982. В. Г. Маринеску, Кишинев 

СЕРОУГЛЕРОД, химич. препарат, используемый в 
качестве фумиганта. Действующее в-во — дисуль
фид углерода CS2- Прозрачная бесцветная жидкость 
с темп-рой кип. 46,3°С, желтеющая при свете. Рас
творим в этаноле, эфире, хлороформе. Чрезвычайно 
огнеопасен и взрывоопасен. Темп-pa самовоспламе
нения паров 236°С. Выпускается в виде эмульсии. 
Применяется для фумигации почвы с целью под-
лечивания корнесобственных виноградников в очагах 
частичного или сплошного распространения филлок
серы на средних суглинках и более легких по меха
ническому составу почвах при норме расхода эмуль
сии 800—1000 кг/га. Пары С. высокотоксичны. При 
хранении, перевозке и работе с препаратом необхо
димо соблюдать те же правила техники безопасно
сти, что и при работе со взрывоопасными, огнеопас
ными и сильнодействующими ядовитыми в-вами. 
Лит.: Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

А. Г. Ребеза, Кишинев 

СЕРСИАЛЬ, Серсеаль, Серсиаль де М а д е й р а , 
Мадера, Эсгана к а о , Э с г а н о з а , португальский 
технич. сорт в-да среднепозднего периода созрева
ния. Относится к эколого-географич. группе сортов 
Северной Африки. Распространен в ряде европей
ских стран. В России известен с 1846. Культивиру
ется в Армении, республиках Средней Азии, Крым
ской обл. Листья средние или крупные, округлые, 
волнисто-воронковидные, пятилопастные, средне- и 
глубокорассеченные, темно-зеленые, матовые, с сет-
чато-морщинистой поверхностью, снизу покрыты 
слабым паутинистым опушением. Черешковая выем
ка открытая, сводчатая и закрытая с эллиптическим 
или овальным просветом, иногда со шпорцем. Цве-
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ток обоеполый. Грозди средние, ширококонические, 
ветвистые, рыхлые. Ягоды средние, округлые или 
яйцевидно-овальные, светло-зеленые с желтым от
тенком или коричневым загаром. Кожица толстая, 
непрочная. Мякоть сочная, нежная. Период от нача
ла распускания почек до технической зрелости ягод 
в Крыму 145—160 дней при сумме активных темп-р 
2900—3200°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
средней силы роста. Урожайность 60—100 ц/га и вы
ше. Повреждается милдью и оидиумом, отличается 
низкой зимостойкостью. Используется для произ-
-ва крепких вин типа мадеры и хереса. 

Д. И. Фролова, Ялта 

СЕРСИАЛЬ, крепкое марочное белое вино типа ма
деры из в-да сортов Серсиаль, Альбильо, Вердельо, 
выращиваемого на Опытно-производственной базе 
(Южный берег Крыма) ВНИИВиВ „Магарач" . Вы
пускается с 1968. Цвет вина темно-соломенный, ян
тарный. Кондиции вина: спирт 19% об., сахар 3,5 г/ 
/100 см3 , титруемая кислотность 5—6 г/дм3 . В-д со
бирают при сахаристости не ниже 22% и титруемой 
кислотности 5—7 г/дм3. Дробят с гребнеотделением 
(допускается оставлять 25—30% вызревших гребней). 
Мезгу сбраживают в течение 3—5 суток с 4-кратным 
перемешиванием в сутки. При остаточном сахаре 
8—10 г/100 см3 подброженное сусло отделяют от ме
зги. На выработку С. используют все фракции сусла, 
при остаточном сахаре в бродящем сусле 5—6 г/ 
/100 см3 брожение останавливают спиртованием до 
крепости 19,5% об. Виноматериал выдерживают в 
течение 4 лет. На 1-м году выдержки (март—апрель) 
вино купажируют и направляют в солнечную камеру 
в бочки с недоливом 3 дал. На 2-м году выдержки 
делают 3 открытые переливки и продолжают тепло
вую обработку вина в солнечной камере до приобре
тения необходимых тонов мадеризации. Бочки до
ливают через каждые 2 месяца с сохранением недо
лива 3 дал. На 3-м году выдержки вино перемещают в 
подвал и производят 2 открытые переливки, оклейку 
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и обработку холодом. На 4-м году выдержки про
изводят одну закрытую переливку. Вино С. удостое
но 5 золотых и 4 серебряных медалей. 
С Е Р Т И Ф И К А Т К А Р А Н Т И Н Н Ы Й , документ, удо
стоверяющий на основании полевого обследования, 
проверки и лабораторного анализа свободу подка-
рантинного груза от карантинных организмов, раз
решающий его отпуск или перевозку по регионам, 
в т. ч. за рубеж, устанавливающий условия его от
правки, получения и использования. С. к. выдается 
Гос. ^инспекцией по карантину растений за 15 суток 
до отгрузки, действителен на каждую отдельную 
партию посадочного (другого) материала; в нем ука
зывается общее кол-во мест (штук), общий вес (т, кг), 
станция (пристань) отправления и назначения. 
СЕРЫЕ Л Е С Н Ы Е П О Ч В Ы , тип почв, образующих
ся под широколиственными (в Европейской части 
СССР), берёзовыми и лиственно-сосновыми (в Си
бири) лесами в условиях континентального умерен
но влажного климата. 
Распространены в СССР, Румынии, Болгарии, Канаде, северных шта
тах С Ш А . Формируются на различных почвообразующих породах 
(лёссовидных покровных суглинках, карбонатных моренах и др.), бо
гатых кальцием при промывном или периодически промывном вод
ном режиме. Характеризуются различной степенью оподзоленности 
(подзолообразовательный процесс в них протекает слабее, чем в под
золистых почвах из-за малой водопроницаемости материнских по
род, насыщенности их кальцием и др.), передвижением гуматов каль
ция из верхних горизонтов в нижние и их выпадением на структурных 
отдельностях в виде гумусовых пленок ( „ л а к и " , „зеркала") . В профи
ле С. л. п. выделяют горизонты: А0 — лесная подстилка; А — гумусо
вый горизонт, окраска к-рого изменяется от светло- до темно-серой, 
содержит 3—9% гумуса и разделяется на 2 подгоризонта: А! — вер
хний гумусовый мощностью 15—20 см и А2 — нижний, гумусово-опод-
золенный, имеющий признаки оподзоленности в виде белесой при
сыпки. Затем идет переходный горизонт А 2 В мощностью 15—20 см 
с выраженной ореховатой или плитчато-ореховатой структурой, тем
но-серой или буровато-серой окраски и выраженными гумусовыми 
пленками. Ниже залегает уплотненный горизонт В с крупноорехова-
той или ореховато-призматической структурой и глубоким прони
кновением белесоватой присыпки, к-рый постепенно переходит в ма
теринскую породу С. В зависимости от мощности гумусового гори
зонта, содержания в нем гумуса и степени оподзоленности С. л. п. раз
деляют на 3 подтипа: светло-серые, серые и темно-серые. Они имеют 
кислую реакцию в верхних горизонтах и щелочную или нейтральную 
в нижней части горизонта В. С. л. п. обладают удовлетворительными 
физич. свойствами, биологически активны, плодородны. Нуждаются 
во внесении повышенных доз органич. и минеральных удобрений. В 
теплых западно- и южноевропейской фациях С. л. п. пригодны для во
зделывания в-да. 

Лит.: Классификация и диагностика почв СССР. — М. , 1977; Почво
ведение /Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 1982; A u b e r t G . , 
B o u l a i n e J. La pedologie. — 3-е ed. — Paris, 1980. 

СЕТКА, см. в ст. Пороки шампанского. 
СЕТКА ЗАЩИТНАЯ, приспособление для защиты 
виноградников от повреждения птицами. Применя
ется в странах Средиземноморья для вылова пред
ставителей отряда воробьиных, в основном из се
мейства ткачиковых — воробья домового (Passer 
domesticus), воробья черногрудого (Passer hispanio-
linsis), воробья полевого (Passer montanus), воробья 
каменного (Petronia petronia), воробья короткопало
го каменного (Petronia brachydactyla) и др. Эти пер
натые вредители наносят ощутимый вред урожаю 
в-да, становясь порой бичом в-дарства, особенно в 
период кочевий и перелетов, совпадающих по вре
мени со сроками созревания ягод. Мелкоячеистые 
С.з. шириной в несколько метров и длиной до 60м 
каждая устанавливают на каркасы или непосред
ственно на виноградники. С помощью одной сетки 
за 1—2 недели вылавливают до 3 тыс. птиц. Попав
шие в нее полезные виды выпускают. Использова
ние С. з. наиболее эффективно для вылова пернатых 
вредителей на пути их перелета к виноградникам. 
Лит.: Жизнь животных: В 6-ти т. — М. , 1970. — Т. 5; Plessner H.e. о. 
Mist nets as a means of eliminate b i rd damage to vineyards. — Crop Pro
tection, 1983, v. 2, №4. В. С. Китик, Кишинев 

СЕФАДЁКСЫ, см. в ст. Хроматография. 
СЕЯНЕЦ, одно- или двулетнее растение, выращен
ное из семени диких или культурных растений в по
севном отделении питомника (без пересадки). В се
лекционной работе выращивают гибридные С, к-рые 
нашли широкое применение в практике выведения 
новых сортов. Рост виноградного С. начинается с 
прорастания зародыша семени, к-рый имеет в зачатке 
все органы: стебель, листья, корешок и прокамбиаль-
ные пучки для развития проводящей системы. При 
прорастании семени кончик корешка выходит нару
жу и быстро растет, углубляясь в почву и покрываясь 
на значительной его части корневыми волосками. 
Затем у корневой шейки стержневого корня появля
ются боковые корешки, после чего начинает быстро 
расти стеблевая часть зародыша. Фаза проростка до 
образования 1-го настоящего листа длится 22—27 
дней. С. продолжает расти до осени, и к концу пер
вого вегетационного периода у него развивается один 
основной побег с 15—30 листьями и небольшим кол-
-вом пасынков. Семядольные листья С. примитивны, 
первые настоящие листья мелкие и имеют упрощен
ное строение, последующие — крупнее и более слож
ной рассеченной формы, свойственную сорту вели
чину и форму они приобретают лишь на 2-й или 3-й 
год жизни С. До вступления в плодоношение у С. про
ходят температурная и световая стадии, продолжи
тельность к-рых зависит от его наследственности и 
условий среды произрастания. При хороших усло
виях С. нек-рых сортов и видов закладывают пло
довые почки в год посева семян и при соответству
ющем уходе начинают плодоносить на 2-й год. 
Лит.: Н е г р у л ь А . М . Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции. — 3-е изд. — М. , 1959; С т о е в К. Д . , З а н к о в З . Д. Физио
логия роста и развития семян и сеянцев винограда. — В кн. : Физиоло
гия винограда и основы его возделывания: В 3-х т. /Под ред. К. Стое-
ва. София, 1983, т. 2. 

СЕЯНЕЦ М А Л Ё Н Г Р А , см. в ст. Мичуринские сор
та винограда. 

СЕЯНЕЦ ШАСЛА 135, см. в ст. Мичуринские сор
та винограда. 

СИБЙРЬКОВЫЙ, Сибирек , технический сорт в-да 
раннесреднего периода созревания. Районирован в 
Ростовской обл. Листья большие, глубокорассечен-
ные, пятилопастные, гладкие или слегка сетчато-
-морщинистые с металлическим отблеском, снизу 
с паутинистым опушением средней густоты. Чере
шковая выемка закрытая с глубоко надвигающи
мися нижними лопастями и эллиптическим просве
том. Цветок обоеполый. Грозди средние, слабоко
нические или почти цилиндрические, часто с боль
шим крылом, рыхлые. Ягоды средние или мелкие, 
овальные, зеленовато-белые, желтеющие к полной 
зрелости. Кожица тонкая, покрыта восковым нале
том. Мякоть сочная. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод в окрестностях Ново
черкасска ок. 130 дней при сумме активных темп-р 
2650—2700°С. Кусты сильнорослые. Вызревание по
бегов позднее. Зимостойкость низкая. Урожайность 
90—130 ц/га. Сорт сильно повреждается милдью. 
Используется для приготовления легких столовых 
В И Н . А. М. Алиев, Новочеркасск 

СИБЙРЬКОВЫЙ, столовое белое марочное вино 
из в-да сорта Сибирьковый, выращиваемого в Семи-
каракорском, Мартыновском и Константиновском 
р-нах Ростовской обл. Вырабатывается с 1947. Цвет 
вина от светло-зеленого до золотисто-зеленоватого. 
Кондиции вина: спирт 10—11% об., титруемая кисло
тность 6—7 г/дм3. Для выработки вина С. в-д соби-
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Сибирьковый 

рают при сахаристости не ниже 17%, дробят с гре-
бнеот делением (см. Белые столовые сухие вино ма
териалы). Выдерживают 1,5 года. Вино удостоено 
2 золотых, 3 серебряных и бронзовой медалей. 

В. П. Арестов, Новочеркасск 

Серсиаль Сибирьковый 

СИВУШНОЕ М А С Л О , отход, выделяемый при 
очистке этилового спирта, полученного методом 
брожения. Прозрачная маслянистая жидкость от 
светло-желтого до красно-бурого цвета; плотность 
при 20°С 830—840кг/м3. По химич. составу С м . 
представляет собой смесь одноатомных спиртов 
жирного ряда с примесью высокомолекулярных эфи-
ров, альдегидов, ацеталей, кислот и др. соединений, 
растворимость к-рых в воде ограничена. Основные 
компоненты С м . — сивушные спирты (изоамило-
вый, изобутиловый, н- пропиловый и др.) — явля
ются побочными продуктами спиртового брожения, 
другие примеси образуются как в бродильных, так 
и в ректификационных аппаратах. С м . получают 
одно- или многократной водной экстракцией (про

мывкой) сивушного погона (фракции), к-рый выво
дится из эпюрационной, спиртовой или сивушной 
колонн ректификационных установок при получении 
спирта этилового ректификованного, в т. ч. вино
градного. В случае необходимости С. м. дополни
тельно обрабатывают солью или перегоняют в ку
бе. Состав и выход С. м. зависят от качества и вида 
сырья, расы применяемых дрожжей, технологич. 
режимов сбраживания и очистки спирта, типа обо
рудования. Обычно выделяют 0,25—0,4% С м . Оно 
является ценным продуктом. Получаемые после раз
гонки С. м. составляющие его компоненты исполь
зуются в органич. синтезе для изготовления .меди
цинских препаратов и душистых в-в, таких как рас
творители в лакокрасочной пром-сти, экстрагенты 
и поверхностно-активные в-ва во многих отраслях 
народного х-ва. 
Лит.: А р т ю х о в В . Г. и д р . Поведение сивушного масла в процессе 
ректификации. Т р . — У к р . науч. исслед. ин-т спиртовой и ликеро-во
дочной пром-сти, 1973, вып. 15. 

Б. М. Гитенштейн, Л. Н. Буравчикова, Кишинев 

С И Д Е Р А Ц И Я (франц. sideration), зеленое удобре
ние, агротехнич. прием, при к-ром в почву запахи
вают зеленую массу растений (сидератов) для обо
гащения ее органич. в-вом (35—45 т/га сырой орга
нич. массы) и азотом (159—200 кг/га). Для этого вы
севают в основном бобовые культуры — люпин, се
раделлу, донник, лядвенец, чину, клевер, вику, кро
талярию и др., а иногда рапс, горчицу, гречиху, зла
ки и др. В Китае и Индии С. применяют более 3 тыс. 
лет. В России первые посевы сидератов проведены 
в нач. 20 в. В популяризации С. в СССР важную роль 
сыграли сов. агрохимики П. В. Будрин, С М. Богда
нов, Д. Н. Прянишников. С. оказывает многосто
роннее действие на свойства почвы. В результате 
применения С. улучшаются физико-химич. свойства 
почвы (увеличивается емкость поглощения, буфер-
ность, влагоемкость, снижается кислотность почвы 
и т. д.), повышается активность полезной микрофло
ры, пахотный слой обогащается азотом и др. пита
тельными элементами, извлекаемыми корнями сиде
ратов из глубоких горизонтов почвы, где они недо
ступны для др. культурных растений. Происходит 
как бы перекачка зольных элементов их нижних слоев 
почвы в верхние. С. способствует повышению пло
дородия почв, особенно малогумусных, песчаных и 
супесчаных. Во всех зонах целесообразно сочетать 
С. с внесением фосфорных и калийных удобрений. 
Важное условие эффективности С. — совпадение 
ответственных периодов развития сидератов и их 
разложения после запахивания с периодами выпаде
ния осадков. Различают сплошную и кулисную куль
туру растений на зеленое удобрение. Пример кули
сной культуры в в-дарстве — возделывание сидера
тов в междурядьях виноградника. При применении 
С на виноградниках необходимо учитывать, что 
растения, возделываемые на зеленое удобрение, не 
должны мешать росту и развитию виноградных ку
стов, повышать опасность возникновения парази
тарных заболеваний; конкурировать с в-дом за воду 
(особенно в зонах недостаточного увлажнения) или 
мешать проведению мероприятий по уходу за вино
градником. В то же время сидераты должны быть 
низкорослыми, не вьющимися и иметь обширную, 
глубокую корневую систему. Заделку образовав
шейся зеленой массы в почву следует проводить в 
соответствии с состоянием развития кустов в-да, но 
по возможности неглубоко. 
Лит.: Ю х и м ч у к Ф . Ф . Л ю п и н в земледелии. — Киев, 1963; Земле
делие / П о д ред. С.А.Воробьева. — М. , 1968; А л е к с е е в Е. К. и др. 
Зеленое удобрение. — Минск , 1970. В. Е. Герасим. Кишинев 
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СИЗЫЙ, технический сорт в-да среднепозднего пе
риода созревания. Выведен Я. И. Потапенко, Л. И. 
Проскурня, И. А. Кострикйным во Всероссийском 
НИИВиВ им. Я. И. Потапенко в результате скрещи
вания сорта Гарс Левелю с европейско-амурским 
гибридом Vitis amurensis x Пино черный. Листья 
средние, округлые, почти цельные, снизу с едва за
метным паутинистым опушением. Черешковая вы
емка открытая, лировидная с острым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндроконические. 
средней плотности. Ягоды мелкие, округлые, белые 
с сизоватым оттенком. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в условиях Нижнего Дона — 146 дней при сумме 
активных темп-р 2950°С. Кусты сильнорослые. Вы
зревание побегов хорошее. Средняя урожайность 
103 ц/га. Устойчив к морозу, серой гнили; неустой
чив К МИЛДЬЮ. И. А. Кострикин, Новочеркасск 

СИЛА РОСТА в и н о г р а д а , энергия (скорость или 
активность) роста частей виноградного растения. 
С. р. куста относится к числу сортовых признаков 
в-да. Энергия роста побегов в течение вегетацион
ного периода в-да определяется по длине побегов от 
начала распускания почек до полного приостановле
ния их роста и по полученному урожаю. В-д обла
дает определенной скоростью роста, к-рая зависит 
от биологич. особенностей сортов (в т. ч. подвоя), 
развития корневой системы, одно- и многолетней 
древесины, запаса питательных в-в в различных ор
ганах куста, почвенно-климатич. условий и др. Мо
щная корневая система виноградного растения спо
собствует сильному развитию его надземной части. 
По мере повышения плодородия почвы увеличивается 
С. р. кустов. При этом необходимо увеличить нагруз
ку кустов глазками, побегами и гроздями, вследствие 
чего повышается урожайность. На С. р. виноградно
го куста оказывают влияние и агротехнич. приемы: 
обрезка, обломка зеленых побегов, форма куста, 
обработка почвы, удобрение, орошение виноградни
ков и др. По С. р. виноградные кусты делятся на сла
борослые (Бастардо, Золотистый ранний и др.), сре-
днерослые (Жемчуг Саба, Алеатико, Кахет, Шасла и 
др.) и сильнорослые (Баян ширей, Карабурну, Со-
виньон, Нимранг, Чауш и др.). На плодоносящих 
виноградных насаждениях С р . куста используют 
для регулирования плодоношения в такой мере, что
бы не вызвать ослабление роста куста, а наоборот, 
из года в год его несколько стимулировать. Показа
телем благоприятного равновесия между С. р. и про
дуктивностью насаждений является стабильное пло
доношение и хорошее качество ягод в-да, что дости
гается регулированием общей С. р. куста и его от
дельных частей при помощи обрезки и др. приемов. 
Проведение обрезки кустов в соответствии с их С. р. 
является основным правилом при определении обще
го кол-ва глазков на куст, оставляемых на отдельных 
стрелках и сучках. Если С. р. куста снизилась настоль
ко, что упала общая продуктивность насаждения, то 
ее необходимо восстановить путем сильной обрезки. 
При этом нельзя чрезмерно снижать нагрузку осла
бленных кустов, т. к. резко уменьшается листовая 
поверхность и больше ослабляется куст. Долгове
чность и высокая эффективность виноградных на
саждений взаимосвязаны с ежегодным умеренным 
ростом и хорошим вызреванием однолетнего при
роста (см. Вызревание побегов). В зависимости от 
С. р. кустов в различных почвенно-климатич. усло
виях применяются разные виды обрезки и методы 
пространственного расположения частей куста (см. 
Обрезка кустов винограда). 

Лит.: Виноградарство. — М . — Л . , 1937; Н е г р у л ь А. М. Виноградар
ство с основами ампелографии и селекции. — 3-е изд. — М. , 1959; Б л а -
г о н р а в о в П . П. Формирование и обрезка виноградной лозы. — 2-е 
изд. — М. , 1961; М о з е р Л . Виноградарство по-новому: Пер. с нем. 
— 2-е изд. — М. , 1971; Виноградарство и виноделие / П о д ред. Э. А. 
Верновского. — М. , 1984; Vit iculture. — Lausanne — Paris, 1977. 

М. С. Кухарский, Кишинев 

С И Л И К А Г Ё Л Ь , высушенный гель ангидрида крем
ниевой к-ты. Получается при разложении раство
римых силикатов разбавленными кислотами и пре
вращении гидрозоля в гель. Технич. С. представ
ляет собой твердые, хрупкие, полупрозрачные или 
меловидные зерна (гранулы) белого или желтовато
го цвета. Он является сильным сорбентом с высоко
развитой капиллярной структурой, обусловленной 
тем, что скелет геля состоит из мельчайших шаро
образных частиц двуокиси кремния. В вине С. пра
ктически не растворяется, не набухает и, благодаря 
наличию на поверхности кремнеземного каркаса 
большого кол-ва гидроксильных групп, легко при
соединяет белки и др. коллоидные в-ва. В отечествен
ном в-делии широко используется С. марки К С Х 
СХ-3 для стабилизации вин, склонных к белковым 
и обратимым коллоидным помутнениям в дозах 
10—500мг/дм3. Обработанные С. вина подвергают 
центрифугированию или фильтрации. За рубежом 
(США, ФРГ) С. применяется под фирменными на
званиями „Силикалит", „Стабификс", „Стабиквик" 
и др. в дозах до 2000 мг/дм3 . Являясь гидрофобным 
сорбентом, С. используется также для поглощения 
водных паров в различных измерительных аппара
тах. 
Лит.: В а л у й к о Г. Г. Виноградные вина. — М. , 1978. 

Е. И. Руссу, Кишинев 

С И Л И К А Т Н Ы Е Б А К Т Е Р И И , см. в ст. Бактериаль
ные удобрения. 
СИЛЬВАНЕР, Салфин , К р у п н ы й Р и с л и н г , те
хнический сорт в-да раннесреднего периода созре
вания. Происходит из Австрии. Относится к запа
дноевропейской эколого-географич. группе. Широко 
распространен в зарубежных странах. Районирован 

Сильванер 
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в Европейской части СССР. Листья средние, окру
глые, среднерассеченные, трехлопастные, светло-зе
леные, сверху гладкие, снизу со слабым щетинистым 
опушением. Черешковая выемка глубокая, откры
тая, лировидная с острым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, цилиндрические или цилиндроко-
нические, плотные. Ягоды средние, слегка округлые, 
светло-зеленые. Кожица непрочная. Мякоть сочная, 
тающая. Период от начала распускания почек до 
технической зрелости ягод 127 дней при сумме ак
тивных темп-р 2670°С. Вызревание побегов хорошее. 
Кусты среднерослые. Урожайность 70—90 ц/га. 
Устойчивость против милдью и заморозков средняя. 
Используется для приготовления столовых вин, 
шампанского, коньячных виноматериалов и соков. 

П. М. Грамотенко, Ялта 

СИЛЬВАНЕР, столовое белое марочное вино из 
в-да сорта Сильванер, выращиваемого в Централь
ной и Южной зонах МССР. Цвет вина светло-соло
менный с золотистым оттенком. Кондиции вина: 
спирт 10—13% об., титруемая кислотность 6—7 г/ 
/дм3. В-д собирают при сахаристости 17—20%, дро
бят с гребнеотделением (См. Белые столовые сухие 
вино материалы). Срок выдержки 1,5—2 года. 
СИЛЬВАНЕР, столовое белое полусухое ординарное 
вино из в-да сорта Сильванер, выращиваемого в 
Ставропольском крае. Выпускается Краснооктябрь-
ским винсовхозом. Цвет вина от светло-соломен
ного до светло-золотистого. Кондиции вина: спирт 
9—12% об., сахар 0,5—2,5 г/100 см3 , титруемая ки
слотность 7 г/дм3. В-д собирают при сахаристости 
17—22%, титруемой кислотности 5—Юг/дм 3 , дробят 
с гребнеотделением. Виноматериалы готовят по 
классической или купажной схеме (см. Полусухие 
вина). Готовое вино хранят при низких темп-pax в 
герметических емкостях в атмосфере диоксида угле
рода. 

СИЛЬВАНЕР БЕШТАУ, столовое белое марочное 
вино из в-да сорта Сильванер, выращиваемого в Ми-
нераловодском р-не Ставропольского края. Выпу
скается винсовхозом „Бештау" с 1939. Цвет вина 
светло-золотистый. Кондиции вина: спирт 9,5—12% 
об., титруемая кислотность 6 г/дм3 . В-д собирают 
при сахаристости 18—20%, титруемой кислотности 
7—9 г/дм3, дробят с гребнеотделением (см. Белые 
столовые сухие виноматериалы). Срок выдержки 
1,5 года. На 1-м году выдержки проводят эгализа-
цию, купаж и технологич. обработки, на 2-м — обра
ботки проводятся при необходимости. Вино удосто
ено 3 серебряных медалей. . . . 

Н. И. Дсмиденко, Краснодар 

СИЛЬВАНЕР Д Н Е С Т Р О В С К И Й , столовое белое 
марочное вино из в-да сорта Сильванер, произраста
ющего в Одесской обл. УССР. Марка создана в 1975. 
Цвет вина от светло-соломенного до соломенного 
с зеленоватым оттенком. Кондиции вина: спирт 10— 
13% об., титруемая кислотность 5—7 г/дм3 . Для вы
работки вина С. д. в-д собирают при сахаристости 
не ниже 18%, дробят с гребнеотделением (см. Белые 
столовые сухие виноматериалы). Выдерживают 2 
года. 
СИЛЬВАНЕР Д О Н С К О Й , столовое белое марочное 
вино из в-да сорта Сильванер, выращиваемого в Се-
микаракорском, Мартыновском и Константинов-
ском р-нах Ростовской обл. Выпускается винсовхо
зом „Мартыновский" с 1962. Цвет вина от светло-
-зеленого до светло-соломенного. Кондиции вина: 
спирт 10—11% об., титруемая кислотность 6—9 г/ 
/дм3. В-д собирают при сахаристости 17—20%, ти

труемой кислотности 6—Юг/дм 3 , дробят с гребнеот
делением (см. Белые столовые сухие виноматериа
лы). Срок выдержки 1,5 года. На 1-м году выдержки 
проводят эгализацию, купаж и технологические об
работки; на 2-м — обработки проводятся при необ
ходимости. Вино удостоего золотой и 2 серебряных 
Медалей. (И. СМ. На С. 135). Н.И.Демиденко, Краснодар 

СИЛЬВАНЕР Т Е Р С К И Й , столовое белое марочное 
вино из в-да сорта Сильванер, выращиваемого в На
урском р-не Чечено-Ингушской АССР. Вырабаты
вается Наурским винзаводом с 1963. Цвет вина све
тло-соломенный с зеленоватым оттенком. Кондиции 
вина: спирт 9—12% об., титруемая кислотность 6— 
7 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости 17—19%, 
титруемой кислотности 7—8 г/дм3 , дробят с гребне
отделением (см. Белые столовые сухие виномате
риалы). Срок выдержки 1,5 года. На 1-м году выдер
жки проводят эгализацию, купаж и технологич. об
работки, обеспечивающие созревание и стабильность 
вина. На 2-м году обработки проводятся при необ
ходимости. Вино удостоено золотой и серебряной 
медалей. Н.И.Демиденко, Краснодар 

СИЛЬВАНЕР Ф Е О Д О С И Й С К И Й , столовое белое 
марочное вино из в-да сорта Сильванер, выращи
ваемого в Феодосийском р-не Крыма. Выпускается 
с 1963. Цвет вина светло-соломенный. Кондиции 
вина: спирт 10—13% об., титруемая кислотность 
6 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости 18—20% и 
титруемой кислотности 6—8 г/дм3 , дробят с гребне
отделением. При необходимости проводят кратко
временное настаивание сусла на мезге. Используют 
сусло-самотек и сусло первого давления, но не более 
50 дал с одной тонны в-да. Темп-pa брожения не вы
ше 22°С (см. Белые столовые сухие виноматериалы). 
Виноматериалы выдерживают в дубовой таре в те
чение 1,5 года при темп-ре 10—14°С. На 1-м году 
выдержки проводят 1—2 открытые, на 2-м — 1—2 
закрытые переливки. Вино удостоено серебряной 
медали. Э.Я. Мартыненко, Ялта 

СИЛЬНАЯ ОБРЕЗКА, обрезка виноградных ку
стов, при к-рой удаляется большая часть однолет
них побегов, а также наиболее старые ветви. У ви
ноградных кустов, подвергнутых С. о., снижается 
плодоношение, наблюдается плохое завязывание 
ягод. При С. о. на кустах образуется меньше побе
гов, но они характеризуются большой силой роста. 
Применяют при формировании молодых кустов, а 
также на маточниках подвойных и привойных лоз 
для получения высокого выхода хорошо развитых 
и вызревших побегов. С. о. используют как спец. вид 
обрезки на плодоносящих виноградных насаждени
ях, пострадавших от неблагоприятных погодных 
условий (засухи, градобития, морозов), болезней и 
вредителей или ослабленных др. причинами для то
го, чтобы вызвать развитие побегов из старой дре
весины и таким образом восстановить или омоло
дить кусты. С. о. применяют также на виноградных 
кустах с малыми формами (головчатые, чашевид
ные) в условиях жаркого сухого климата и располо
женных на бедных почвах. См. Длина обрезки, Обрез
ка кустов винограда. 
Лит.: Н е г р у л ь A . M . Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции. — 3-е изд. — М. , 1959; М о з е р Л. Виноградарство по-ново
му: Пер. с нем. — 2-е изд. — М. , 1971; General vit iculture. — Univ . of 
Cal i fornia press, 1974. M.C. Кухарский, Кишинев 

С Й Л Ь Ч Е Н К О Кирилл Григорьевич (1875, с. Кости-
ничи Черниговской обл., — 1947, г. Ереван), сов. ви
нодел. Окончил Московское училище земледелия 
(1896) и Никитское училище садоводства и в-дарства 
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(1898). Работал более 50 лет главным виноделом тре
ста „Арарат" . Создал известные марки коньяков 
(Армения, Ереван, Юбилейный) и вин (Аштарак, 
Бюракан, Ошакан и др.). Награжден орденом „Знак 
Почёта". 
Лит.: Простосердов Н. Н. Ветеран советской винодельческой про
мышленности. — Виноделие и виноградарство СССР. — 1944, №9. 

А. Д.Лянной, Одесса 
С И М А З Й Н , г е з а п р и м , р а д а к о р , х у н г а з и н Д Т , 
зеапур, бладекс, избирательный системный гер
бицид. Химич. формула C7H12C1N5, 2-хлор-4,6-бис 
(этиламино)-симм-триазин. Мол. масса 201,7. Белое 
кристаллич. в-во. Плохо растворим в воде — раство
римость при 20°С 5 мг/л; лучше в метаноле — 300 мг/л. 
С. выпускается в виде 50%- и 80%-ных смачива
ющихся порошков. Проникает в растение через кор
ни. Эффективен против многих однолетних двудоль
ных и злаковых сорняков. С. применяется на вино
градниках старше 3 лет путем опрыскивания повер
хности почвы его водной суспензией. Расход жид
кости 400—600 л/га. Доза по действующему в-ву 2— 
6 кг/га. Максимальная доза применяется на наиболее 
тяжелых и богатых гумусом почвах. Вносится ран
ней весной до появления всходов сорняков или осе
нью после сбора урожая, обладает длительным оста
точным действием в почве. С. малотоксичен для 
человека и теплокровных животных. Допустимое 
остаточное кол-во С. в в-де 0,05мг/кг. Меры безо
пасности те же, что при работе с малотоксичными 
пестицидами. 
Лит.: Мельников Н. Н. и др. Химические средства защиты расте
ний (пестициды). — M., 1980. М. М. Портной, Кишинев 

С И М М Е Т Р И Я (от греч. symmetrla — соразмер
ность), инвариантность структуры материального 
объекта относительно его преобразований. В био 
л о г и и наиболее интенсивно изучалась с т р у к т у р 
ная С. биообъектов, к-рая позволяет заранее выя
вить возможные для них виды С, а тем самым число 
и виды возможных модификаций, строго описывать 
внешнюю форму и внутр. строение любых простран
ственных биообъектов. Представления о структур
ной С. широко используются и в в-дарстве. Структур
ная С. здесь проявляется в виде того или иного за
кономерного п о в т о р е н и я и может быть описана 
совокупностью геометрических элементов (точек, 
линий, плоскостей), относительно к-рых упорядо
чены одинаковые части объекта. Напр., проведенная 
через центр, жилку листа плоскость делит ее на сим
метричные половины (левую и правую). Такой же 
вид С. наблюдается в расположении семядольных 
листьев в зародыше семени в-да. Установлена диа
гональная С. в расположении зимующих глазков на 
однолетнем побеге, усиков — у сортов вида Vitis 1а-
brusca. На поперечном сечении однолетнего побега 

наблюдается асимметрия — разная степень разви
тия сторон (дорсальной, вентральной, желобковой 
и плоской), что не присуще др. растениям. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946. — Т. 1; Мержаниан А. С. 
Виноградарство. 3-е изд.-— М., 1967. П.И.Букатарь, Кишинев 

С И М П О Д И Й , тип ветвления побегов. 
С И М Ф Е Р О П О Л Ь С К И Й ЗАВОД ВИНОДЕЛЬ
Ч Е С К О Г О М А Ш И Н О С Т Р О Е Н И Я ( г Симферо
поль Крымской обл.), предприятие, выпускающее 
технологич. оборудование для винодельческой пром-
-сти. Основан в 1961 на базе ремонтных мастерских. 
Продукция завода — прессы, стекатели и дробилки 
для переработки в-да и яблок, ультраохладители, 
установки для сульфитации и фильтры для фильтра
ции виноматериалов — поставляется на винодельч. 
предприятия всех республик СССР, а также экспор
тируется в Болгарию, Венгрию, Чехословакию. С 
1961 по 1985 объем выпускаемой продукции возрос 
с 880 тыс. руб. до 7200 тыс. руб. 
С И М Ф Е Р О П О Л Ь С К И Й Т Е Х Н И К У М П И Щ Е В О Й 
П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О С Т И (г. Симферополь), среднее 
спец. учебное заведение Мин-ва высшего и среднего 
спец. образования УССР. Организован в 1932. Спе
циальности: машины и оборудование предприятий 
пищевой пром-сти, технология в-делия, технология 
консервирования, бухгалтерский учет. Отделение по 
специальности „Технология виноделия" открылось 
в 1959; в 1984/85 уч. г. на нем обучалось 210 учащихся, 
в т. ч. 120 на дневном отделении; работало 20 препо
давателей; к 1985 подготовлено 1950 техников-тех
нологов в-делия. 

С И Н А П О В Ы Й АЛЬДЕГИД, см. в ст. Альдегиды. 
С И Н Г А М Й Я (от греч. syngamos — соединенный 
браком), слияние мужской и женской половых кле
ток (гамет) у животных и растительных организмов; 
то же, что оплодотворение. 
С И Н Е Р Г Й Д Ы (от греч. synerg6s — вместе действу
ющий), клетки, входящие в состав яйцевого аппара
та зародышевого мешка покрытосеменных растений. 
У в-да в период формирования яйцевого аппарата в 
микропилярном конце зародышевого мешка наря
ду с яйцеклеткой образуются две С. Верхняя часть 
С. покрыта плотной полисахаридного типа оболоч
кой, имеет зубовидные выросты, особое образова
ние, называемое нитчатым аппаратом, ядро. Нижняя 
часть С. имеет тонкую оболочку — плазмолемму и 
большую вакуоль. С. обладают хемотропной акти
вностью, привлекая пыльцевые трубки к зародыше
вому мешку; участвуют в процессе оплодотворения. 
Лит.: Поддубная-Арнольди В. А. Цитоэмбриология покрытосе
менных растений. — М., 1976; Атлас по эмбриологии винограда. — 
К., 1977. В. А. Поддубная-Арнольди, Москва 

С И Н Е Р Г Й С Т Ы , вещества, усиливающие действие 
др. веществ. Физиологич. эффект от совместного 
применения препаратов превышает влияние, оказы
ваемое каждым из них в отдельности. Различают С. 
как положительного, так и отрицательного действия. 
С. могут быть катионы и анионы минеральных со
лей, а также органич. и неорганич. соединения. Так, 
при наличии в почве солей Си повышается действие 
микроэлементов Zn, M n , В. Мо усиливает посту
пление в растение Са, активирует ряд дегидрогеназ, 
катализирующих превращения органич. кислот в 
цикле Кребса. Zn способствует поступлению в расте
ние доступных форм N, а также К, Si, Mn и Мо. Ве
личина прибавки урожая от применения смеси азот-
но-фосфорных или азотно-фосфорно-калийных удо
брений, как правило, превышает сумму прибавок, 
полученных путем внесения каждого вида удобрений 
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в отдельности. В отсутствие В растения не получают 
из почвы необходимого им кол-ва Са и тем самым 
лишаются фактора, содействующего поступлению 
в их ткани М п , Мо и др. микроэлементов. Совмес
тное гербицидное действие 2,4-Д и симазина или 
атразина выше, чем при применении каждого из них 
в отдельности. Между ионами, в частности, одновре
менно заряженными, могут быть как синергические, 
так и антагонистические взаимодействия. Напр., 
ионы С1 тормозят поступление Вг и вместе с тем сти
мулируют поступление I, к-рый, в свою очередь, тор
мозит поступление О. Некорневая подкормка в-да 
В и Мп оказывает положит, влияние на сахаронако-
пление лишь при применении фосфорно-калийных 
удобрений. В нек-рых случаях взаимовлияние ионов 
выражено не только с различной силой, но и напра
влено в противоположные стороны. Так, Са может 
как увеличивать, так и уменьшать поглощение расте
ниями К. Кофейная к-та действует как С. по отноше
нию к индолилуксусной к-те ( И У К ) путем ингиби-
рования ИУК-оксидазы. Механизм синергизма, как 
и антагонизма ионов, обусловлен их действием на 
физико-химич. свойства протоплазмы, способству
ющим изменению ее проницаемости, скорости по
глощения и участия в метаболизме. С. играют боль
шую роль в регулировании процессов жизнедеятель
ности виноградного растения. 
Лит.: Сабинин Д. А. Физиологические основы питания растений. 
— М., 1955; Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х 
т. /Под ред. К.Стоева. — София, 1981. — Т. 1; Лебедев С. И. Физи
ология растений. — 2-е изд. — М., 1982. П. В. Негру, Кишинев 

С И Н О Н И М Ы (от греч. syn6nymos — одноименный) 
винограда, разные названия одного и того же сорта 
в-да. Возникают в результате местного названия за
возимых извне малоизвестных сортов в-да или су
бъективного их описания. Так, сорт в-да Серексия 
черная называют Papa нягрэ (в Молдавии), Растре
па (на Украине), Бэбяска нягрэ (в Румынии), Цотлер 
(в Австрии) и т. д. С. вносят путаницу в номенклату
ру сортов в-да, мешают применению дифференциро
ванной сортовой агротехники. Выявление С. — одна 
из основных задач ампелографии. Для устранения 
путаницы в определении сортимента разработан 
(КискинП.Х. , 1961) политомический метод сравне
ния и идентификации сортов. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946. — Т. 1; Кискин П. X. Ключ 
для определения основных сортов винограда в СССР. — 2-е изд. — 
К., 1961; его же. Краткая цифровая ампелография. — К., 1977. 

СИНТЕТИЧЕСКАЯ С Е Л Е К Ц И Я в и н о г р а д а , се
лекция, основанная на использовании для отбора 
исходного селекционного материала, создаваемого 
путем гибридизации (синтеза) различных сортов и 
форм. С. с. основывается на перекомбинации генов 
(комбинационная С. с.) и на трансгрессии — эффект 
суммирующего действия полимерных генов, выра
жающийся в устойчивом увеличении или уменьше
нии значения какого-либо полимерно наследуемого 
признака у отдельных особей второго поколения 
по сравнению с крайними ( + , —) значениями этого 
признака у родительских форм (трансгрессивная 
С.с). При к о м б и н а ц и о н н о й С.с. в одном гибрид
ном растении, в т. ч. виноградном, сочетаются при
знаки и свойства двух или большего числа родитель
ских форм. В данном случае задача селекционера 
состоит в том, чтобы отобрать и генетически ста
билизировать гибридные растения, сочетающие эти 
признаки и свойства наиболее удачно. Транс грес 
сивная С. с. основана на отборе в расщепляющихся 
после гибридизации поколениях особей с трансгрес
сиями, т.е. с положительными признаками, выра

женными в большей степени, чем у лучшей родитель
ской формы. Для достижения намеченной цели при 
применении трансгрессивной С. с. необходимо оты
скать такие родительские особи, к-рые при скрещи
вании между собой способны давать потомство с 
трансгрессиями. Большинство новых сортов с.-х. 
культур, включая в-д, создано на основе С. с. 
Лит.: Докучаева Е. Н. К вопросу подбора пар для выведения высо
кокачественных сортов винограда в условиях УССР. — В кн.: Селек
ция винограда. Ереван, 1974. 

С И Н Х Р О Н Н О - И М П У Л Ь С Н О Е Д О Ж Д Е В А Н И Е , 
способ полива, обеспечивающий подачу воды расте
ниям дождеванием в импульсном режиме. Позво
ляет проводить частые поливы при очень малых по
ливных нормах, регулировать микроклимат призе
много слоя воздуха, поддерживая относительную 
влажность в пределах 70—80%, снижать темп-ру в 
наиболее жаркие периоды дня на 2—3°С, поддержи
вая в почве оптимальную влажность активного слоя. 
При орошении виноградной школки путем С.-и. д. 
увеличивается выход и улучшается качество сажен
цев. См. Аэрозольное увлажнение, Дождевание. 

С И П А Н , технический сорт в-да позднего периода 
созревания. Выведен в Арм. Н И И В В и П С. А. По-
госяном, Г. Л. Снхчяном в результате скрещивания 
сорта Лернату и элитного сеянца (Адиси х Каберне-
Совиньон). Листья средние, округлые, пятилопаст-
ные, сильнорассеченные, воронковидно-желобчатые, 
сетчато-морщинистые, снизу со слабым паутини
стым опушением. Черешковая выемка открытая, 
лировидная с острым дном. Цветок обоеполый. Гро
зди средние, конические, средней плотности. Ягоды 
средние, округлые, черные с обильным восковым 
налетом. Кожица тонкая. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в условиях Армении 165 дней при сумме активных 
темп-р 3505°С. Кусты сильнорослые. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность 167—195 ц/га. Мо
розоустойчивость ВЫСОКаЯ. Г. Л. Снхчян, Ереван 
СИРА, С е р и и , Серван ч е р н ы й , П т и С и р а , техни
ческий сорт в-да среднего периода созревания. Про
исходит из Франции. Культивируется также в Ав
стралии и Калифорнии (США). В СССР имеется в 
ампелографич. коллекциях. Листья средние, округ
лые, трех-, пятилопастные, среднерассеченные, сни
зу со слабым паутинистым опушением. Черешковая 
выемка открытая, лировидная или сводчатая. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндроконические, 
средней плотности. Ягоды средние, слабоовальные, 
черные. Кусты среднерослые. Урожайность низкая. 
Устойчивость к грибным болезням удовлетвори
тельная. 

С И Р А Н У Ш , столовый сорт в-да позднего периода 
созревания. Выведен в Арм. Н И И В В и П Е. А. Ер-
гесяном в результате скрещивания сортов Катта-
-Курган и Кишмиш розовый. Листья средние, округ
лые, пятилопастные, среднерассеченные, снизу го
лые. Черешковая выемка открытая, широковидная 
с плоским дном. Цветок обоеполый. Грозди крупные, 
конические, средней плотности и рыхлые. Ягоды 
средние или крупные, округлые, беловато-желтые 
без семян, с умеренным восковым налетом. Кожица 
тонкая. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод в усло
виях Армении 150—165 дней при сумме активных 
темп-р 3450°С. Кусты сильнорослые. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность 150—180 ц/га. Ис
пользуется для потребления в свежем виде и для при
готовления крупноягодного кишмиша. 
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СИРЕНЕВЫЙ АЛЬДЕГИД, см. в ст. Альдегиды. 
С И Р И Й С К И Й С И Н И Й , М а л а г с к и й с и н и й , сирий
ский технический сорт в-да среднего периода созре
вания. Имеется в коллекционных насаждениях СССР. 
Листья средние, округлые, слаборассеченные, трех
лопастные, снизу со слабым щетинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, сводчатая с 
острым дном. Цветок обоеполый. Грозди крупные, 
цилиндроконические, плотные. Ягоды средние, 
овальные, темно-синие, черные. Кусты среднеро-
слые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
сравнительно низкая. 

СИРИЯ, С и р и й с к а я А р а б с к а я Республика (Аль-
-Джумхурия аль-Арабия ас-Сурия), государство в 
Зап. Азии. На С граничит с Турцией, на В и Ю-В с 
Ираком, на Ю с Иорданией, на Ю-3 с Израилем, на 
3 и Ю с Ливаном. На 3 омывается водами Средизем
ного моря. Площадь 185,2 тыс. км 2 . Население ок. 
11 млн. чел. (1984). Столица — г. Дамаск. Большая 
часть терр. — плато, понижающееся с 3 на В от 1000 
до 500—200 м. На 3 протягиваются с С на Ю 2 цепи 
гор вые. до 2814м. Вдоль побережья Средиземного 
моря узкая (20—30 км) приморская низменность. 
Почвы — серо-коричневые и коричневые; на при
морской низменности — желтоземы. Климат суб
тропический, средиземноморского типа с максиму
мом осадков зимой и весной и летней засухой. На 
побережье ср. темп-pa января 12°С, августа — 27°С. 
Осадков менее 700 мм в год. Вост. часть страны от
личается сухим континентальным климатом, ср. 
темп-pa августа 32,8°С, зима теплая (6—7°С); в си
рийской пустыне осадков до 100 мм в год. Культура 
в-да была известна на терр. С. 5—7 тыс. лет тому на
зад. Считается, что этот регион был первым в мире, 
где стали приготовлять вино. Вино Эльбон и зна
менитое вино Шалибон экспортировались во все 
страны, известные в античном мире. После подчи
нения С. арабами (7 в.) в-дарство и в особенности 

в-делие приходят в упадок. С 1919 франц. колонисты 
закладывают новые виноградники и начинают про-
из-во вина. Виноградники находятся гл. обр. в гори
стых зонах, удаленных от берега. В С, за исключе
нием Латакии, в-д культивируют на холмистых пло
щадях Халеб, Хомса, Дамаска. Вино в С. произво
дили в основном живущие там французы. После вто
рой мировой войны его прои-зво заметно сократи
лось, а со 2-й половины 70-х гг. возросло. Площадь 
виноградников увеличилась с 68 тыс. га (в среднем 
за 1971—75) до 106 тыс. га (1984). За этот же период 
валовой сбор в-да вырос с 228,6 тыс. т до 388,6 тыс. 
т. Произ-во столового в-да возросло со 120,5 тыс. т в 
1971 до 277,4 тыс. т в 1984. Осн. сорта в-да: техни
ческие — Кариньян, Арамон; столовые — Тайфи 
белый, Тайфи розовый, Сенсо, Алеппо, Хусайне бе
лый; сорта для сушки — Кишмиш белый овальный, 
Кишмиш суугли. Большая часть в-да потребляется 
в свежем или сушеном виде и очень малая доля идет 
на приготовление вина (8 тыс. гл в 1984). В неболь
ших кол-вах готовят арак (продукт дистилляции 
вина). 
Лит.: Garogl ioP.G. Enciclopedia vitivinicola mondiale. — Milano, 
1973. — V. 2; DebuigneG. Nouveau Larousse des vins. — Paris, 1979; 
Situation de la viticulture dans le monde en 1983. — Bull, de ГО. I. V., 1984, 
v 57, №645. А. А.Налимова. Ялта 

С И Р О П в и н о г р а д н ы й , безалкогольный продукт, 
получаемый путем растворения сахара в натураль
ном виноградном соке без добавления воды. Для про-
из-ва С. используют сок виноградный свежеотжатый, 
замороженный или стерилизованный. Прозрачная 
жидкость без осадка, с ясно выраженным сладким 
или кисловато-сладким вкусом, ароматом в-да, по 
цвету близкая натуральному цвету сока, из к-рого 
приготовлен С. Пищевая ценность С. определяется 
высоким содержанием сахара, ароматич. и крася
щих в-в. Калорийность С. — 1,026—1,030 КДж/100г , 
содержание сахара (в пересчете на инвертный) — 
62 г/100 см3. С. виноградный натуральный исполь
зуют для приготовления безалкогольных и газиро
ванных напитков, для непосредственного употребле
ния, как наполнитель кисломолочных продуктов (С. 
из темно-окрашенных сортов в-да). 

Л.П.Линда, Кишинев 
С И Р О П САХАРНЫЙ, компонент купажа коньяков 
и ароматизированных вин. Вводится с целью обеспе
чения заданных кондиций по сахаристости, смягче
ния вкуса, лучшей ассимиляции ароматических в-в. 
С. с. для коньячного произ-ва готовится горячим 
способом путем растворения сахара в умягченной 
воде в спец. эмалированном реакторе, снабженном 
рубашкой и перемешивающим устройством. В кипя
щую воду при непрерывном перемешивании вно
сится сахар из расчета 1 кг на 0,5 л воды. Варка про
должается до полного растворения сахара. Получен
ный сироп сахаристостью 70—80% спиртуют до 40% 
об. коньячным спиртом, выдержанным 4 года для 
ординарных и 7 лет для марочных коньяков. К спир
тованному С. с. добавляют лимонную к-ту из расче
та 33 г на 100 л сиропа. Готовый С. с. хранится до 
использования не менее года. С. с. для произ-ва аро
матизированных вин готовится холодным способом. 
Сахароза, растворяется в предназначенном для купа
жирования виноматериале в спец. реакторе с мешал
кой. Используется С. с. сахаристостью 20—60%. 
Лит.: ЛесновП.П. , Фертман Г. И. Ароматизированные вина. — 
М., 1978; Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. 
— М., 1984. Н. Т.Семененко, Кишинев 

С И С А К Я Н Норайр Мартиросович (12.1.1907, г. 
Аштарак Арм. ССР, — 12. 3.1966, г. Москва), сов. 
биохимик, акад. АН СССР (1960), акад. АН Арм. 
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ССР (1965). Чл. К П С С с 1937. Окончил Московскую 
с.-х. акад. им. К.А.Тимирязева (1932). С 1935 рабо
тал в Ин-те биохимии им. А. Н. Баха АН СССР (од
новременно проф. М Г У ) . В 1959—63 акад.-секретарь 
Отделения биологич. наук АН СССР. С 1965 вице-
-президент Международной астронавтич. академии. 
Осн. труды по изучению закономерностей действия 
ферментов в процессе обмена в-в, биохимии засу
хоустойчивости растений, технич. биохимии, космич. 
биологии. Исследовал биохимич. особенности в-да 
и их связь с типом вина; реакции, протекающие при 
хересовании и шампанизации вина; предложил метод 
использования ферментных препаратов для ускоре
ния созревания шампанских вин. Гос. премия СССР 
(1952). Премии АН СССР им. А. Н. Баха (1950, 1966), 
им. И.И.Мечникова (1951). Награжден 4 орденами. 
Соч.: Биохимические особенности сорта винограда и их связь с типом 
вина (соавт.). — В кн. : Биохимия виноделия. М. , 1948, сб. 2; т а м ж е . 
О биохимической природе хересных вин (соавт.); О химизме созре
вания коньячных спиртов (соавт.). — В кн. : Биохимия виноделия. М. , 
1953, сб. 4; О связи аминокислот и их производных с качественными 
особенностями вин (соавт.). — В кн. : Биохимия виноделия. М. , 1957, 
сб. 5. 

Лит.: Норайр Мартиросович Сисакян. — М. , 1967 ( А Н СССР. Ма 
териалы к биобиблиографии ученых СССР. Сер. биологич. наук. Био
химия, вып. 5). В. П. Пономарев, Тирасполь 

СИСТЕМА ВЫРАЩИВАНИЯ ВИНОГРАДА в Си 
бири, система специфических приемов агротехники, 
обеспечивающих возможность выращивания в-да в 
открытом грунте в суровых климатич. условиях се
верных р-нов страны. Основана на опыте сибирских 
виноградарей-любителей и успешно используется 
в условиях Алтайского края с присущими ему чер
тами сурового климата Сибири: продолжительная 
зима (с морозами, достигающими 40—50°С), нередко 
малоснежная с глубоким промерзанием почвы (до 
2,0—2,5 м), короткий вегетационный период (ок. 130 
дней) с интенсивными заморозками в мае и сентябре 
(иногда и в июне), резкие суточные и сезонные пере
пады температур, сильные ветры и т.д. Включает: 
использование сверхранних и ранних высококачес
твенных европейских сортов (Жемчуг Саба, Тукай, 
Амирхан, Кара-Джиджигли, Кардинал, Ранний Ма-
гарача, Королева виноградников, Ризамат и др.), 
привитых на зимостойких подвоях, заглубленную 
посадку растений, обеспечивающую их защиту от 
низких температур и суровое воспитание на фоне 
умеренного питания и увлажнения почвы, нормиро
вание нагрузки кустов после окончания весенних за
морозков и др. 
Выращивание саженцев. Проводится в местных 
условиях из черенков зимостойких сортов — корне-
собственных, не зимостойких — привитых. В качестве 
подвоя используют зимостойкие гибриды и сорта 
амурского или североамериканского происхождения 
(Буйтур, Альфа, Северный и др.). Прививку выпол

няют глазком со щитком (рис. 1). Иногда к одному 
подвою прививают 2 глазка разных сортов привоя. 
Прививают черенки в зимний и ранневесенний пе
риод (февраль—апрель) с последующей стратифика-

Рис. 2. Стратификация привитых черенков 

цией их в стеклянных банках с водой (рис. 2) и 
дальнейшим выращиванием в горшках или ящиках в 
комнатных или тепличных условиях (рис. 3), а также 
в мае с последующей их высадкой непосредственно в 

Рис. 1. Прививка винограда: а — черенок подвоя, подготовленный к 
прививке; б — черенок привоя (показаны места среза щитков) ; в — при
витой черенок 

Рис. 3. Посадка привитых черенков в ящик 

школку (рис. 4). Высадку вегетирующих растений на 
постоянное место (без нарушения земляного кома) 
производят в конце мая — начале июня. Корне-
собственные саженцы выращивают путем посадки 
черенков непосредственно в школку или предвари-
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тельного окоренения в горшках. При отсутствии 
дождей растения поливают подогретой на солнце 
водой 1—2 раза в неделю. 

Рис. 4. Высадка привитых черенков в школку 

П о с а д к а в и н о г р а д а . Может проводиться на лю
бых почвах, где возможно произрастание и др. пло
дово-ягодных культур, предпочтение при этом сле
дует отдавать склонам южных и восточных напра
влений. Применяют заглубленную посадку (на 20— 
40 см ниже поверхности почвы) в ямы или траншеи, 
что в последующем облегчает защиту кустов от зи
мних морозов и заморозков (рис. 5). 
У х о д за р а с т е н и я м и . Кустам придают веерные 
формы с рукавами различной длины (реже — кор
донные) на вертикальной проволочной шпалере. 
Обрезка проводится осенью, чаще в 2 этапа: в сентя
бре (после сбора урожая) с удалением отплодоно-
сивших, невызревших лоз, старых рукавов, волчков, 
пасынков, что ускоряет вызревание оставленных лоз, 
и перед укрытием кустов с формированием элемен
тов плодовой древесины (стрелок, сучков замеще
ния). Нагрузку куста глазками при этом оставляют 
в 1,5—2 раза выше оптимальной, окончательно ее 
устанавливают после весенних заморозков (в начале 
июня при подвязке кустов) путем нормирования 
числа побегов и соцветий. При этом число соцве
тий, оставляемых в расчете на одно растение, варьи
рует в широких пределах в зависимости от его воз
раста, состояния, размера грозди (от 3—5 в первый 
год плодоношения на сортах с крупной гроздью до 
80—100 и более на полновозрастных кустах сортов 
с мелкой гроздью). К числу операций, выполняемых 
с зелеными частями куста, относятся пасынкование, 
прищипывание и чеканка побегов, прореживание 
листьев. Подкормки, особенно молодых растений, не 
проводят; минеральные удобрения используют уме
ренно, в основном при закладке виноградника. При 
необходимости проводят полив молодых растений 
(через 1—2 недели после посадки) непосредственно 
в ямки. На плодоносящих виноградниках исполь
зуют задернение почвы посевом невысоких трав с 
периодическим их скашиванием. Подбор устойчивых 
к болезням сортов в-да, суровое воспитание и за
каливание растений, а также особенности сибирско
го климата обычно не способствуют опасному раз
витию болезней и вредителей, что исключает при
менение ядохимикатов, гербицидов. 

20-40 см 

Рис. 5. Заглубленная посадка саженцев: а — зона чернозема и перегноя; 
б — зона перегноя или навоза с увеличенной дозой минеральных удо
брений 

Защита от н и з к и х т е м п е р а т у р . Используют ме
тод малообъемной защиты кустов от зимних моро
зов и заморозков в укрывных канавах (шириной 30— 
50 см), образуемых вдоль ряда. Лозы предваритель
но связывают в пучок и опускают на дно канавы. 
Зимой обязательно проводят снегозадержание, что 
обеспечивает удовлетворительную сохранность ло
зы. Освобождают растения от зимнего укрытия, как 
только растает почва (конец апреля—май). Весной 
в прохладную сырую погоду, при угрозе заморозков 
лозу, размещая пучками в траншеях, укрывают ры
хлым слоем утепляющих материалов (сухой про
шлогодней травой, листьями, соломой, камышом, 
осокой, тряпьем, бумагой и др.), матами или синте
тической пленкой, ограничивающими доступ холод
ного воздуха и вместе с тем обеспечивающими ча
стичное проникновение света и воздуха к распуска
ющимся глазкам и побегам (под таким укрытием 
лоза может находиться 3—5 дней). После исключе
ния угрозы воздействия неблагоприятных условий 
укрытие снимают и лозы, собранные в пучки, подве
шивают к проволоке шпалеры до следующего за
морозка. В конце июня пучки разделяют и лозы (вме
сте с зелеными побегами) подвязывают к шпалере 
в соответствии с принятой формой куста. 

Рис. 6. Урожай сорта Ранний Магарача, выращенный в Сибири 

Сбор и использование у р о ж а я . В условиях Ал
тайского края наиболее ранние сорта в-да созревают 
в конце августа. Сбор большинства сортов прово
дят в 1-й пол. сентября, более поздних (Шасла, Ри-
замат и др.) — в конце сентября. К этому моменту 
в-д обычно накапливает 16—19% сахара (дегуста
ционная его оценка составляет 7,5—8,5 балла). Уро
жайность одного куста составляет от 3 до 20 кг (рис. 
6). Собранный в-д употребляют в свеж£м-аиде, а так
же перерабатывают на сок, компот, вино, получают 
сушеную продукцию. Отдельные сорта (Тукай, 
Амирхан и др.) пригодны для длительного хранения. 
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При этом грозди подвешивают в неотапливаемых, 
прохладных помещениях. К началу зимы ягоды 
обычно увяливаются иЧюгут храниться (в т .ч . и в 
замороженном состоянир) до января. С. в. в. в Сиби
ри может быть использована и в др. р-нах страны 
(Северном Казахстане, на Урале и др.), где в связи с 
суровыми климатич. условиями в-дарство не полу
чило широкого промышленного распространения. 
Это позволит увеличить ареал его распространения, 
улучшить снабжение населения этих р-нов ценным 
диетическим продуктом питания, а также будет спо
собствовать развитию коллективного, любитель
ского и приусадебного садоводства. Городским об
ществом охраны природы г. Бийска к 1985 подго
товлено более 700 человек, успешно выращивающих 
в-д на своих приусадебных участках. 

Р. Ф. Шаров, Бийск 
СИСТЕМА К У Л Ь Т У Р Ы ВИНОГРАДА, совокуп
ность организационных, экономич., технологич. при
емов возделывания в-да, обусловленных природ-
но-климатич. особенностями и социально-экономич. 
условиями. Выбор той или иной С. к. в. определяется 
основными лимитирующими факторами, при этом 
она должна обеспечивать стабильность отрасли, 
максимальный выход продукции высокого качества 
с наименьшими затратами труда и средств на ее про-
из-во, а при необходимости решать и сопутствующие 
задачи. К числу основных факторов, лимитирую
щих С. к. в., относятся недостаток тепла (культура 
в-да в защищенном или открытом грунте), крити
ческий минимум зимних темп-р (укрывная и неукры
вная культура в-да), обеспеченность влагой (ороша
емая и неорошаемая культура в-да), наличие особо 
опасных вредителей и болезней (привитая и корне-
собственная культура в-да), особенности почвенно
го покрова {культура винограда на песках и др.), ре
льеф местности (культура винограда на террасах). 
Наряду с главной задачей получения основной про
дукции могут решаться и сопутствующие: использо
вание малопродуктивных земель, склонов, камени
стых почв (где выращивание других с.-х. растений 
малоэффективно или невозможно), закрепление пес
ков, предотвращение эрозионных процессов и т.д. 
В зависимости от С. к. в. урожай, качество продук
ции, а также экономич. показатели произ-ва могут 
в значительной мере различаться. В отдельных слу
чаях требуется увеличение затрат на строительство 
дополнительных сооружений (теплиц, прививочных 
комплексов, террас, оросительной сети и т. д.), а та
кже в связи с усложнением технологии произ-ва 
(укрытие и открытие кустов, орошение, произ-во 
привитого посадочного материала и т. д.). В свою 
очередь, С. к. в. является одним из основных факто
ров, определяющих особенности технологии произ-
-ва, в т. ч. системы ведения куста, обработки почвы, 
применения удобрений и т.д. См. также Корнесоб-
ственная культура винограда, Культура винограда 
в защищенном грунте, Неукрывная культура вино
града, Орошаемое виноградарство, Привитая куль
тура винограда, Укрывная культура винограда. 
Лит..Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; Пар-
фененкоЛ.Г. Промышленная культура технических сортов вино
града в Молдавии. — К., 1983. Л. Г. Парфененко, Кишинев 

СИСТЕМА М А Ш И Н , в СССР материально-техни
ческая основа комплексной механизации с.-х. про
изводства;, научный подбор взаимосвязанных меж
ду собой по технологическому процессу и произво
дительности различных машин и приспособленний, 
применение к-рых обеспечивает законченный цикл 
произ-ва с.-х. продукции высокого качества в опти

мальные агросроки с минимальными затратами тру
да и средств. С. м. разрабатывается и формируется 
под научно-методическим руководством Всесоюзно
го ин-та механизации всеми союзными республика
ми и зональными н.-и. ин-тами заинтересованных 
министерств и ведомств, их конструкторскими орг-
-циями, специалистами учебных заведений и др. Дей
ствующая С м . , разработанная на 1981—90, утвер
ждена соответствующими союзными министерства
ми и ведомствами, состоит из 4 частей и опублико
вана в 4 книгах: 1 — растениеводство, 2 — животно
водство, 3 — мелиорация, 4 — лесное х-во и поле
защитное лесоразведение. Машины для в-дарства 
описаны в 1-й книге (9 разделов, объединяющих 58 
подразделов). Первые 2 раздела содержат перечень 
машин общего назначения, энергетических и тран
спортных средств, погрузчиков, машин для обра
ботки почвы, внесения удобрений и защиты растений. 
С 3-го раздела приводятся комплексы машин для 
возделывания и уборки какой-либо одной культуры 
или группы культур. В начале каждого раздела пере
числяются технологические комплексы ( Т К ) и дают
ся сведения об их сравнительной технико-экономи
ческой эффективности, приводится перечень специ
ализированных машин, применяемых при возделы
вании данных культур с указанием стадий их разра
ботки по пятилеткам. Комплексной механизации 
в-дарства посвящен 2-й подраздел 7-го раздела 1-й 
книги. Каждому Т К , машине или приспособлению 
присвоен шифр из буквенных индексов и цифр. Пер
вая буква, напр., „ Р " , указывает на принадлежность 
к части „Растениеводство". Шифр ТК состоит из 
буквенного обозначения Р Т К и двух чисел, напр., 
Р Т К 72-05. Первое число (72) указывает, что ком
плекс принадлежит к подразделу 2 раздела 7, второе 
(05) — порядковый номер комплекса в разделе. Поря
док образования шифров дается в сборниках. В та
блицах ТК и машин указаны территориальные зоны 
их применения и этапы внедрения. Всего 20 зон, их 
границы (кроме 20-й) совпадают с границами эко
номических р-нов СССР. Этапы внедрения обозна
чены римскими цифрами: на первом этапе (I) при
меняются ТК из машин, находящихся на производ
стве на 1.1.1981; на втором (I I) и третьем ( I I I ) — дол
жны применяться ТК из машин, к-рые будут на про-
из-ве соответственно по состоянию на 1. 1.1986 и на 
31.12.1990. В подразделе приведены основные 35 
наименований Т К , хотя возможных вариантов бо
лее 200. В таблице перечня спец. машин и приспосо
блений для выращивания посадочного материала, 
посадки, ухода за виноградниками и сбора урожая 
дается шифр машины, наименование, марка, состоя
ние произ-ва. Приняты обозначения: П — находится 
на произ-ве или выпущена первая промышленная 
серия; М — требует коренной модернизации в после
дующие 5 лет; 3 — подлежит снятию с произ-ва (за
мене), т. к. потребность в ней в последующие годы 
отпадет; Р — рекомендована к постановке на произ-
-во, кроме машин, прошедших модернизацию; И — 
проходит гос. испытания; Н — новая (любая стадия 
разработки, вплоть до начала гос. испытаний). В 
таблице указывается марка замененной машины 
(если таковая была), трактор или привод, с к-рыми 
агрегатируется машина или приспособление, ее ос
новные параметры, число обрабатываемых рядов, 
производительность, ширина междурядий, глубина 
обработки, число обслуживающего персонала, пере
чень работ, на к-рых применяется машина, зоны при
менения, министерство-разработчик и шифры техно
логич. комплексов, в к-рых используется машина. 
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В С. м. имеются все данные о средствах механизации 
с.-х. произ-ва, причем они постоянно (поэтапно) 
уточняются и заносятся в соответствующие таблицы 
С. м. Запрещены проектирование и серийный выпуск 
новых с.-х. машин и приспособлений, не предусмо
тренных С. м. При необходимости создания новой 
машины обычно разработка проекта агротехниче
ских требований поручается одному или нескольким 
н.-и. ин-там. После утверждения агротребований 
машине присваивается собственный шифр, она вво
дится в С м . , включается в план конструкторской 
орг-ции, выделяется завод-изготовитель, где выпу
скается опытный образец машины, к-рый после уда
чных заводских испытаний поступает на гос. испы
тания. Машины, предназначенные для гос. испыта
ний, передаются на машинно-испытательную стан
цию. При положительных результатах испытаний 
машина ставится на произ-во. 
Лит.: Система машин для комплексной механизации сельскохозяй
ственного производства на 1981—1990 годы: |ч. 1. Растениеводство]. 
— М. , 1982. П.А.Лукашевич, Кишинев 

СИСТЕМА МОЗЕР А, оригинальный комплекс при
емов возделывания винограда, предложенный ав
стрийским виноградарем-практиком Л. Мозером. 
Впервые разработана и испытана на собственных 
виноградных плантациях (площадь 40 га) в Рорен-
дорфе (близ Вены), в районе северной границы про
мышленного в-дарства (широта 48°20')- В отличие 
от традиционных приемов возделывания в-да, при
сущих данному региону (культура на кольях, малые 
чашевидные формы с загущенной посадкой кустов), 
С. М. основана на применении культуры в-да с ши
рокими междурядьями (3,2—3,5 м) и использовании 
крупных форм куста кордонного типа с высотой 
штамба 130—150 см. Шпалера вертикальная трехъ
ярусная, с двумя параллельными проволоками в каж
дом ярусе. При этом свободно растущие побеги ча
стично свисают по обе стороны ряда, а вертикаль
но растущие побеги заводят между верхними про
волоками, или же они самостоятельно закрепляют
ся, цепляясь усиками. Это позволяет значительно 
сократить трудоемкие ручные операции с зелеными 
частями куста. Для устройства шпалеры использу
ют деревянные столбы (промежуточные — толщи
ной 8 х 8 см, краевые — 8 х 10 см) длиной 250 см (с 
заглублением в почву на 50 см) после предваритель
ного их обжига или обработки антисептиками (соль 
Вольтмана и др.). Краевые столбы укрепляют якор
ными оттяжками. У каждого куста дополнительно 
устанавливают индивидуальную опору — кол. Глав
ным критерием выбора сортов является их морозо
устойчивость (Л. Мозер рекомендует: Рислинг, Му
скат Оттонель, Вельтлинер красный и ранний, Сея
нец Вельтлинера, Сен-Лоран и др.). Посадка осуще
ствляется осенью или весной (в зависимости от по
годных условий), по плантажу, одно- или двухлет
ними саженцами в ямки (на каменистых почвах под 
кол) так, чтобы место спайки было на 7 см выше уро
вня почвы. Уход за молодыми посадками состоит в 
тщательной защите растений от милдью, рыхлении 
почвы. На молодых виноградниках, начиная со 2-го 
года, допускается возделывание промежуточных 
культур (фасоль, горох, соя, корнеплоды, капуста, 
лук и др.), при этом на 2-й год после их закладки они 
не должны занимать полосу шириной более 2 м, на 
3-й — 1,5 м, на 4-й — 1 м. 
Куст формируют в течение 4—5 лет (см. Формиро
вание виноградного куста). При обрезке плодонося
щих кустов соблюдают принцип плодового звена, 
оставляя сучок замещения на 2—3 глазка и плодовые 

стрелки различной длины в зависимости от особен
ностей сортов. У основания куста оставляют двух-
глазковый резервный сучок. В течение лета проводят 
обработку почвы в междурядьях на глубину 10— 
15 см с помощью культиватора или ручными моты
гами. Обработка полос в рядах проводится только 
на одно- и двухлетних виноградниках, с третьего го
да их засевают низкорослыми травами (клевер и др.). 
Характерная особенность С М . — широкое исполь
зование различных культур (вика, горох, пелюшка 
в смеси с ячменем, овсом, подсолнечником, кукуру
зой и др.) на зеленые удобрения, к-рые высевают 
чаще в конце июля — августе и запахивают в почву 
в ноябре. С учетом физич. свойств и обеспеченности 
почвы элементами минерального питания дополни
тельно вносят минеральные удобрения, перепревший 
навоз, компосты. На горных виноградниках с неболь
шими террасами или на крутых склонах проводят 
залужение почвы с периодическим скашиванием и 
оставлением травостоя на месте в виде мульчи. 
В С. М. особое внимание уделяется морозоустойчи
вости кустов (подбор морозоустойчивых сортов при
воя и подвоя, создание условий для хорошего вызре
вания лозы, внесение высоких доз калийных удобре
ний в сочетании с соответствующими дозами фос
фора, опрыскивание растений в зимний период рас
творами извести и др. химикатов в целях предупре
ждения нагревания и иссушения лозы). Опыт возде
лывания в-да по С. М. явился началом модернизации 
в-дарства многих европейских стран (Франции, Бол
гарии, Югославии и др.). В СССР на основе С. М. раз
работана, научно обоснована и широко внедрена в 
произ-во технология возделывания высокоштамбо
вых виноградных плантаций с широкими междурядь
ями, со свободным развитием прироста, при этом 
учитываются сортовые и природно-климатич. осо
бенности возделывания в-да в различных регионах 
страны, уровень механизации процессов производ
ства. 
Лит.: М о з е р Л. Виноградарство по-новому: Пер. с нем. — 2-е изд. — 
М . , 1971. Л.Г.Парфененко, Кишинев 

СИСТЕМА ПАРРАЛЬ, испанский вариант перголы. 
Виноградные насаждения состоят обычно из силь
норослых сортов, с квадратным размещением кустов 
на расстоянии 4 х 4 м, 3,5 х 3,5 м, 3 х Зм, 2,5 х 2,5 м, 
2 х 2м . Кусты формируют на штамбе высотой 
210 см с 3—5 рукавами, несущими 5—8 плодовых 
стрелок (по 6—8 глазков каждая) с сучками замеще
ния (по 2 глазка). Система опор представлена гори
зонтальной шпалерой, при этом шпалерные дере
вянные столбы, поддерживающие проволочное со
оружение, устанавливают у каждого куста. Распро
странена также в ряде стран Южной Америки (Чили, 
Аргентине и др.). Обеспечивает возможность механи
зированной обработки насаждений. При С. П. уро
жайность в среднем составляет 250 ц/га. 
Лит.: П о т а п е н к о Я. И. Улучшение среды и свойств растений. — 
Ростов, 1962. Л.Г.Парфененко, Кишинев 

СИСТЕМА УДОБРЕНИЯ ВИНОГРАДНИКОВ, 
многолетний план применения удобрений на мо
лодых и плодоносящих виноградниках. Составля
ется на период от посадки до времени, когда плодо
носящие насаждения начинают терять свою хозяй
ственную ценность. С. у. в. предусматривает получе
ние высоких и устойчивых урожаев в-да за счет обе
спечения растений питательными в-вами, необхо
димыми для роста, развития и плодоношения. Ре
гулируя условия питания виноградных кустов, мож
но не только увеличить их урожай, усилить рост, но 
и ускорить или задержать темпы их развития, изме-
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нить соотношение между генеративными и вегета
тивными органами, изменить химич. состав и качес
тво получаемых продуктов!, сделать растения более 
устойчивыми к неблагоприятным внешним условиям 
и заболеваниям. Для удовлетворения потребности 
в-да в питательных в-вах С. у. в. рационально соче
тает время, способы и дозы внесения как основного 
удобрения, так и весенне-летних подкормок на вино
градниках с учетом возрастных изменений и фаз раз
вития растений. С. у. в. включает внесение органич., 
минеральных или органо-минеральных удобрений 
(с учетом их прямого действия и последействия) под 
плантажную вспашку, при посадке в-да, при уходе 
за молодыми и плодоносящими насаждениями. Пе
риодическое внесение органич. удобрений на вино
градниках должно быть обязательным, т. к. оно спо
собствует не только пополнению естественных запа
сов органич. в-в и элементов минерального пита
ния данного участка, но и улучшению структуры по
чвы, что позволяет более рационально использовать 
естественные запасы влаги. Минеральные удобрения 
применяют как самостоятельно (азотные, фосфор
ные и калийные), так и в комплексе, содержащем все 
3 вида удобрений — полное удобрение (NPK). Наи
больший эффект дает применение органо-минераль
ных удобрений. Общее кол-во удобрений вносят в 
один или несколько приемов, используя разные спо
собы внесения удобрений. С. у. в. разрабатываются 
для всех природных зон в-дарства, для каждого х-ва, 
а в случае необходимости и по отдельным участкам 
(напр., на склонах). При этом учитывается обеспе
ченность почвы питательными в-вами, особенности 
культуры, почвенно-климатич. условия, возможно
сти х-ва. В орошаемом земледелии при разработке 
С. у. в. очень важно установить потребность растений 
в воде и питательных в-вах в определенные фазы их 
роста и развития. Комплексное изучение сочетания 
удобрений и поливов показывает высокую отзывчи
вость виноградных растений на удобрения при под
держании оптимального режима влажности почвы. 
Для разработки С. у. в. используют данные о дей
ствии удобрений, полученные в н.-и. и опытных учре
ждениях, передовыми х-вами и передовиками произ
водства, а также результаты географич. сети опытов. 
Ниже приводится примерная схема С. у. в. в Молда
вии, разработанная с учетом содержания питатель
ных в-в в почве (от очень низкого до высокого). Она 
включает внесение удобрений под п л а н т а ж н у ю 
вспашку (предпосадочное внесение удобрений) — 
40—100 т/га навоза, 0,75—1,5 т/га хлористого калия 
и 1,0—2,0т/га суперфосфата; при посадке вино
града (припосадочное внесение удобрений) удобре
ния вносят обязательно, независимо от предплан-
тажной заправки и уровня плодородия почвы: при 
гидромеханич. посадке в виде р-ров по 80 г действу
ющего в-ва NPK каждого элемента на 100 л воды, 
при посадке в ямки (применяется в основном на при
усадебных участках) — 1,5—2,0кг перегноя, Юг ам
миачной селитры, 5,0—7,5 г калия, 20 г суперфосфата 
на каждую ямку. 
Молодые в и н о г р а д н и к и удобряют по 20—80кг 
NPK на 1 га при условии, что не было предпосевно
го внесения удобрений. В противном случае их не 
удобряют. Заправка почвы органич. и минеральными 
удобрениями при плантажной вспашке в соответ
ствии с рекомендациями исключает необходимость 
дополнительного внесения полного удобрения до 
вступления насаждений в пору плодоношения. При 
удобрении п л о д о н о с я щ и х в и н о г р а д н и к о в вносят 
NPK примерно по 60—120 кг/га. Дозы, соотношение 

элементов питания и виды удобрений устанавли
вают с учетом биологич. особенностей сорта и обе
спеченности почвы питательными в-вами. Рассчитан
ные дозы азотных удобрений вносят ежегодно под 
основную обработку почвы и при подкормках. Фос-
форно-калийные удобрения вносят с первых лет (если 
не проводили предпосадочное внесение удобрений) 
или на 2—4-й (при очень низкой обеспеченности почв 
питательными в-вами), 2—6-й (при низкой), 6—7-й 
(при средней) и 7—8-й (при высокой) год после на
чала плодоношения. Периодичность внесения фос-
форно-калийных удобрений составляет в зависимо
сти от содержания питательных в-в в почве один раз 
в1—4 года, органич. удобрений — один раз в 2—6 лет. 
Удобрение на виноградниках должно применяться 
в комплексе с др. агротехнич. и организационными 
мероприятиями, обеспечивающими наиболее полное 
и эффективное использование виноградным растени
ем внесенных в почву питательных в-в — получение 
плановых урожаев при высокой окупаемости вноси
мых с удобрениями питательных в-в, улучшение ка
чества продукции, повышение производительности 
труда и плодородия почвы. См. также Доза удобре
ний, Сроки внесения удобрений. 
Лит.: Удобрение виноградников /Отв. ред. С. Г. Бондаренко. — К., 
1979; Агроуказания по виноградарству /Под ред. А. С. Субботовича, 
И. А. Шандру. — К., 1980; Система удобрения виноградников. — В 
кн. : Рекомендации по использованию удобрений в Молдавской ССР 
на 1981—1985гг. К., 1981; А р у т ю н я н А . С . Удобрение виноградни
ков. — 2-е изд. — М. , 1983. Я. Д.Ханин, Кишинев 

С И С Т Е М А У Д О Б Р Е Н И Я В И Н О Г Р А Д Н Ы Х П И 
Т О М Н И К О В , многолетний план использования 
удобрений, рационально сочетающий оптимальные 
дозы, сроки и способы их внесения на маточниках 
привойных и подвойных лоз, на виноградной школке. 
Предусматривает регулирование питания растений 
в зависимости от возраста и почвенных условий про
израстания. Основывается на данных науч. исследо
ваний и передового опыта. В МССР принята след. 
система удобрения питомников. 
М а т о ч н и к и п р и в о й н ы х лоз , предназначенные 
для заготовки черенков привоя, удобряют так же, 
как и плодоносящие виноградники (см. Система 
удобрения виноградников). М а т о ч н и к и п о д в о й н ы х 
лоз в молодом возрасте удобряют так же, как моло
дые виноградники. На лозоносящих маточниках вно
сят полное минеральное удобрение (NPK) по 60— 
90 кг действующего в-ва (д. в.) на 1 га. Для получения 
высококачественных подвоев применяют микроу
добрения, к-рые вносят в виде чистых растворов и 
в смеси с основными удобрениями. Последнее дает 
больший эффект. При корневых подкормках, -про
водимых на фоне NPK , в почву заделывают один из 
микроэлементов (в кг д. в. на га): цинк — 1,0—2,0; 
молибден — 0,5—2,0; марганец или бор — 2,0—4,0. 
При некорневых подкормках микроэлементы вносят 
в период интенсивного роста побегов: в начале июня 
и в середине июля. 
У д о б р е н и е в и н о г р а д н о й ш к о л к и включает вне
сение- органич., минеральных или органо-минераль
ных удобрений под плантажную вспашку, при по
садке черенков, при подкормках (корневых и некор
невых). Под плантажную вспашку почва заправля
ется органич. удобрениями из расчета 30—40 т навоза 
или компостов на 1 га. При отсутствии органич. удо
брений вносят суперфосфат (1,0—1,5 т/га) и хлори
стый калий или калийную соль (0,5—0,6 т/га). При 
посадке черенков в посадочные борозды вносят 4— 
6 т перегноя и по 7 кг д. в. N P K на 1 га. При посадке 
в закрытую борозду с одновременным поливом ис
пользуют питательный р-р слабой концентрации 
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(по 80 г д. в. на 100 л воды). Корневые подкормки 
проводят полным удобрением из расчета по 15 кг д. в. 
каждого элемента на 1 га при первых двух поливах 
после посадки. Некорневые подкормки проводят ма
кро- и микроэлементами вместе с опрыскиванием 
виноградной школки против вредителей и болезней. 
Применение системы удобрений на виноградных пи
томниках повышает качество подвоя и привоя, уве
личивает выход первосортных саженцев, обеспечи
вающих высокую приживаемость на виноградниках. 
Лит.: Субботович А. С, Ханин Я. Д. Удобрение виноградных пи
томников и виноградников Молдавии. — В кн.: Эффективное приме
нение удобрений в садоводстве и виноградарстве. К., 1973; Мишурен-
ко А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — М., 1977; Агроуказания 
по виноградарству /Под ред. А. С. Субботовича, И. А. Шандру. — К., 
1980. Я. Д. Ханин, Кишинев 

С И С Т Е М А Т И К А СЕМЕЙСТВА В И Н О Г Р А Д О 
ВЫХ, см. в ст. Семейство Vitaceae Juss. 

С И С Т Е М Ы О Ц Е Н К И ВИНА, совокупность мето
дов дегустационной оценки вина. Существует мно
го С. о. в.: 10-балльная, 20-балльная, конкурсная 
МОВВ, Сернджотто-ИВО, 35-балльная, детерминан-
тные, гедонические и др. В СССР принята 10-балль
ная С. о. в., предусматривающая характеристику ка
чества вина по 5 основным элементам: прозрачно
сти, цвету, аромату (букету), вкусу и типичности (см. 
в ст. Органолептический анализ вин и коньяков). Для 
международных конкурсов вин предложена С. о. в., 
в к-рой результаты дегустационной оценки выража
ются в виде штрафных очков, и большее число по
лучает вино, худшее по качеству. Оценку дают по 
критериям, к-рые выражаются числами, расположен
ными по логарифмической шкале: отличное — 0; 
очень хорошее (очень тонкое) — 1; хорошее (тонкое) 
— 4; удовлетворительное — 9; неудовлетворитель
ное (подлежащее исключению из дегустации) — °° . 
Каждый из показателей качества вина имеет опре
деленный коэффициент значения: прозрачность — 1; 
интенсивность запаха — 1; качество запаха — 1; ин
тенсивность вкуса — 2; качество вкуса — 3; гармо
ничность — 3. Умножением коэффициента значения, 
соответствующего данному показателю, на оценку 
дегустатора определяют штрафное очко за этот по
казатель. Сумма штрафных очков дает оценку вина 
данным дегустатором. Окончательную оценку каж
дого образца вина всеми дегустаторами получают 
по методу медианы, т. е. путем исключения больших 
и меньших оценок, вплоть до одной средней по зна
чению. Почетный диплом I класса присуждается ви
нам, получившим до 12 штрафных очков, II класса 
— от 13 до 42 очков, I I I класса — свыше 42 очков. 
Вина, получившие диплом I класса, кроме того, на
граждаются Большой золотой медалью (если полу
чили не более 6 штрафных очков); золотой медалью 
— если получили 7 или 8 штрафных очков; серебря
ной медалью — от 9 до 12 очков. 
Единой общепринятой С. о. в. нет. 
Лит.: Валуйко Г. Г. Виноградные вина. — М., 1978; Алмаши К. К., 
ДрбоглавЕ.С. Дегустация вин. — М., 1979; Кишковский 3. Н., 
Мержаниан А. А. Технология вина. — М., 1984. 

С И Т О В И Д Н Ы Е Т Р У Б К И , проводящие элементы 
флоэмы; однорядные тяжи из вытянутых в длину 
клеток, на конечных стенках к-рьве расположены 
ситовидные пластинки со сквозными порами в виде 
ситечка. Служат для передвижения органических в-в, 
вырабатываемых растением. У в-да ситовидные пла
стинки наклонные, с большим кол-вом пор, через 
к-рые клетки сообщаются между собой. С. т. функци
онируют один год. К осени, перед опадением листьев, 
ситечки ситовидных пластинок закупориваются кал-

лозой и передвижение пластических в-в прекращае
тся. Размер С. т. коррелирует с интенсивностью ро
ста растений. 
Лит. см. при ст. Флоэма. П. И. Букатарь, Кишинев 

„СИФАЛЬ" (Cifal S. А.) , фирма Франции (г. Париж), 
специализирующаяся на произ-ве оборудования и 
разработке технологий для в-делия, сокового и мо
лочного произ-ва. Основана в 1954. Для в-делия по
ставляет оборудование для произ-ва шампанских 
вин, линии розлива тихих вин, шампанского и конь
яка, теплообменники, фильтры, линии обработки вин 
холодом. 

С И Ф О Н (ОТ греч. siphon — трубка, насос), изогнутая 
с неравными коленами трубка из стекла, каучука, ме
ди, по к-рой жидкость может протекать из вышерас
положенного сосуда в нижний. Применяется для де
кантации бутылочных вин, взятия проб из шпунто
вого отверстия бочки, переливки чистого вина, а так
же вина, находящегося на дрожжах. Конец С. не дол
жен быть опущен слишком глубоко в бутылку или 
бочку, чтобы не взмутить вино. 
С И Ц И Л И Я (Sicilia), виноградарско-винодельческая 
область Италии; самый большой остров в Среди
земном море, расположенный к Ю от Апеннинского 
п-ова. Преобладает гористый и холмистый рельеф. 
Центральная часть занята низкогорьями и холми
стыми возвышенностями, сложенными глинами, 
сланцами, мергелями. На В — самый высокий в Евро
пе действующий вулкан Этна (3340 м). На вост. и зап. 
побережьях — небольшие аккумулятивные равнины. 
Почвы очень разнообразны, наиболее распростране
ны горные коричневые и красноземы. По площади 
виноградников и произ-ву в-да С. стоит в стране на 
2-м месте после Апулии. Обилие света и тепла спо
собствует получению урожаев высокого качества с 
большим содержанием сахара в ягодах. В-дарство 
и в-делие в С. развито давно, о чем свидетельствуют 
документы 7 в. до н.э. Основные сорта в-да: техни
ческие — из белых — Катаррато, Инзолиа, Грилло, 
Греканико белый, Карриканте, из красных — Лучи-
до, Перриконе, Катанезе, Фраппато ди Витториа, 
Калабрезе, Нерело маскалезе. Столовые сорта: Пане 
ранний, Барезана, Италия, Королева виноградни
ков, Реджина, Кардинал, Лакрима Мария. В С. вы
рабатывают большое кол-во купажных вин, более 
спиртуозных (13—18% об.), чем вина материковой 
Италии. Наибольшей известностью пользуются вина 
Марсала, Карво белое, а также вина из в-да, выра
щенного у подножия Этны. Большое кол-во винома-
териалов используется для приготовления Марсалы, 
Вермута, аперитивов. Недалеко от г. Палермо, цен
тра С., расположены Государственный питомник 
американских подвоев и экспериментальная база об
ластного ин-та в-дарства и в-делия. 
С К А Р А М У Ц Ц И Франко (Scaramuzzi; p. 26.12.1926, 
г. Феррара, Италия), итальянский ученый-селекцио
нер, профессор. Окончил (1948) ф-т сельскохозяй
ственных наук Флорентийского ун-та. Приват-доцент 
(1954). В 1971 организовал Национальный научно-
-исслед. центр изучения древесных видов растений и 
до 1979 был директором этого центра. С 1979 рек
тор Флорентийского ун-та. Автор более 150 науч. 
работ. Науч. деятельность С. посвящена вопросам 
генетики и клоновой селекции, физиологии и при
кладной биологии растений. Президент Итальянской 
академии винограда и вина, почетный член многих 
иностранных академий, в т. ч. Всесоюзной академии 
сельскохозяйственных наук им. В. И. Ленина. 

И. Эйнард, Италия 
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С К А Р И Ф И К А Ц И Я С Е М Я Н (от лат. scarifico — ца
рапаю), поверхностное повреждение твердых оболо
чек семян нек-рых с.-х. культур, напр., клевера, люпи
на, в-да и др.; один из приемов подготовки семян к 
посеву. С. способствует более быстрому набуханию 
и прорастанию семян, т. к. после С. они лучше впиты
вают воду, чем семена с целой оболочкой. Семена 
можно скарифицировать с помощью спец. машин-
-скарификаторов, а также путем их перетирания пе
ском, железными опилками и др. твердыми размель
ченными материалами. 
Лит.: С т о е в К. Д . , З а н к о в 3. Д. Физиология роста и развития семян 
и сеянцев винограда. — В кн. : Физиология винограда и основы его воз
делывания: В 3-х т. /Под ред. К.Стоева. София, 1983, т. 2. 

СКАРЛЙТ, столовый сорт в-да. Культивируется в 
Калифорнии (США). Получен в результате скрещи
вания сортов Голден мускат и Тентюрье. Листья 
средние, округлые, глубокорассеченные, пятилопа-
стные^ снизу опушенные. Черешковая выемка откры
тая, стрельчатая. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние, плотные и очень плотные. Ягоды средние, оваль
ные, черные. Кусты сильнорослые. Урожайность вы
сокая. Используется для потребления в свежем виде 
и приготовления соков. 

СКВАЖНОСТЬ П О Ч В Ы , см. Пористость почвы. 

СКВОРЦОВ Александр Филиппович (р. 29.1.1904, 
пос. Нововоронцовка Херсонской обл.), сов. ученый 
в области почвоведения и агрохимии. Д-р с.-х. наук 
(1960). Чл. К П С С с 1944. Окончил Херсонский с.-х. 
ин-т (1926) и Московский агропедагогический ин-т 
(1931). С 1926 на преподават. и научно-исслед. рабо
те. В 1959—75 зав. отделом агрохимии и почвоведе
ния Всесоюзного Н И И В и В „Магарач" ; с 1975 науч. 
консультант этого же отдела. Основные науч. труды 
связаны с разработкой теоретич. и практич. вопро
сов агрохимии и почвоведения для в-дарства: приме
нение удобрений на виноградниках; исследование 
растительной диагностики питания виноградного 
куста, прогрессивных способов орошения виноград
ников; освоение ограниченно пригодных земель под 
культуру в-да. Автор более 70 науч. работ. (П . см. 
на с. 116). 
Соч.: Удобрение виноградников. — 2-е изд. — Киев, 1980 (соавт.); 
Взаимодействие почвы и растения при интенсивной культуре вино
града. — Тр. / В Н И И В и В „ М а г а р а ч " , 1981, т. 20 (соавт.). 
Лит.: Александр Филиппович Скворцов (к 75-летию со дня рожде
ния). — Почвоведение, 1979, № 8 . 

СКВОРЦЫ, с кворцовые (Sturnidae), семейство 
птиц отряда воробьиных. Насчитывает 106 видов. 
Распространены на всех континентах, кроме Южной 
Америки. М н . виды кочуют, ведут стайный образ 
жизни. Гнездятся на деревьях, кустарниках; в клад
ке — 3—7 яиц. Ежедневная масса пищи (насекомые, 
моллюски, фрукты, ягоды, плоды) может превышать 
массу птицы в 2—2,5 раза. Истребляя вредителей с.-х. 
культур, С. приносят значит, пользу. Однако в на
чале осени в короткий срок они уничтожают до 1/3 
созревающего в-да, предпочитая ягоды с красной 
окраской. Наиболее вредоносны кочующие виды: 
скворец обыкновенный (Sturnus vulgaris), скворец 
малый (Sturnia sturnia), скворец розовый (Pastor ro-
seus), священная майна (Gracula religiosa). Повсемес
тно используют различные способы отпугивания 
птиц. Нашел распространение метод временной сте
рилизации птиц с тем, чтобы снизить их численность 
к периоду созревания в-да: ягоды обрабатываются 
алкилсульфонатом из расчета 8 мг препарата на 50 г 
пищи; норма действующего в-ва (7—25 мг на особь) 
не вызывает стерилизации у голубей, грызунов и др. 

Лит.: Д о н и к а И. С. и др. Отпугивание вредных птиц в садах и вино
градниках Молдавии. — В кн. : Орнитология. М . , 1963, вып. 6; Жизнь 
животных: В 6-ти т. — М. , 1970. — Т. 5; Ш е р н а з а р о в Э . Розовый 
скворец на виноградниках Ташкентской области. В кн.: Экология бес
позвоночных и позвоночных животных Узбекистана. Ташкент, 1978; 
A r t h o f e r R. Versuche uber Mogl ichkeiten der Futterung des Stares (Stur
nus vulgaris L.) unter Freilandbedingungen. — Wien. — Wissenschaft, 
1979, Bd. 34, H. 3. В. С. Китик, Кишинев 

С К Е Л Е Т К У С Т А , совокупность многолетних над
земных и подземных частей куста, образующих его 
основу (см. Куст винограда, Формирование виноград
ного куста). 
С К Е Л Е Т Н Ы Е П О Ч В Ы , см Каменистые почвы. 
С К И Ф , технический сорт в-да позднего периода со
зревания. Выведен во Всероссийском Н И И В и В им. 
Я.И.Потапенко. Листья^ средние, пятилопастные, 
слаборассеченные, желобчатые, с приподнятыми 
вверх лопастями, снизу голые. Черешковая выемка 
закрытая, с яйцевидным просветом. Цветок обоепо
лый. Грозди средние, цилиндроконические, средней 
плотности. Ягоды мелкие, округлые, белые. Кожица 
толстая. Мякоть сочная. Период от начала распу
скания почек до полной зрелости ягод 145 дней при 
сумме активных темп-р 2700°С. Кусты среднерослые. 
Средняя урожайность 126 ц/га. Морозоустойчивость 
высокая ( - 2 7 29°С). 
СКЛАВА, греческий технический сорт в-да среднего 
периода созревания. Петрус Крещенцио (1230—1310) 
упоминает о сорте Скиава или Склава, культивируе
мом в Италии. Листья крупные, клиновидные, глу
бокорассеченные, снизу покрыты паутинистым опу
шением. Грозди крупные, цилиндроконические, сред
ней плотности. Ягоды средние, овальные, бледно-
-зеленые, на солнечной стороне розовые. Кожица 
тонкая. Мякоть сочная. 
С К Л А Д Ы В И Н О Д Е Л Ь Ч Е С К И Е , с кладские зда 
ния и с о о р у ж е н и я , хранилища для материалов, 
сырья, оборудования, готовой продукции и т. д. Обо
рудованы необходимыми приспособлениями, погру-
зочно-разгрузочными и транспортными механизма
ми, весоизмерительными приборами и др. В них 
находятся виноматериалы, спирт, коньяк, стеклота
ра, а также различные вспомогат. материалы (фильтр-
-картон, комплекты картонных коробов, оберточная 
бумага, клей, фольга, этикетки и др.). Структур
ная схема винодельческих предприятий предусматри
вает: винохранилище, спиртохранилище, цех розли
ва с напорным отделением, отделение контрольной 
выдержки, склады готовой продукции и стеклотары, 
а также экспедицию. Необходимы снабженческие 
склады для обеспечения произ-ва сырьевыми мате
риалами, производственные — для инструментов 
и вспомогат. материалов, а также сбытовые склады 
— для временного хранения готовой продукции, от
ходов, стеклотары. С. в. организуют прием, учет и 
хранение поступающих виноматериалов, подгота
вливают к отпуску и отпускают их в произ-во или 
вне предприятия. Нормы хранения продукции на 
складах строго регламентируются. Выбор типа скла
да определяется технико-экономич. показателями, 
спецификой складируемого груза и территориаль
ными условиями строительства. С. в. строят: откры
тые — на открытых площадках, полузакрытые — 
одно- и многопролетные навесы, закрытые — одно-
и многоэтажные. Закрытые склады бывают: назем
ные, полуподземные и подземные. Сооружения для 
хранения вина бывают подземные (винные подвалы), 
полуподземные (частично углубленные в землю) и 
наземные. Каждое помещение, предназначенное для 
длительного хранения вина, должно отвечать требо
ваниям соблюдения определенной темп-ры, влажное-
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на месте отмерших протопластов. У в-да С. встре
чаются в семенах. Они образуют покров из 2—6 слоев 
радиально удлиненных клеток, прикрывающий вну
тренние части семени, за исключением халазы и клю
вика; придают кожуре семени исключительную про
чность. По мере созревания семян в-да оболочки С. 
настолько утолщаются, что клеточные полости поч
ти исчезают. 
Л и т . : Ампелография СССР. — М. , 1946.—Т. 1; Физиология винограда 
и основы его возделывания/Под ред. К.Стоева. — София, 1983. — Т. 2. 

Т. Л. Калиновская, Кишинев 

С К Л Е Р Е Н Х И М А (от греч. skleros — твердый и еп-
chyma — налитое, наполненное, здесь — ткань), ме-
ханич. ткань растений, состоящая из волокон и скле-
реид. Клетки С. обычно толстостенные, часто с от
мершей цитоплазмой. В одревесневших оболочках, 
обладающих исключительной прочностью, форми
руются поровые каналы, а на месте цитоплазмы об
разуется полость. По происхождению С. может быть 
первичной (возникает из прокамбия, перицикла или 
из основной ткани первичной коры и проводящих 
пучков) и вторичной (образуется из камбия). В зави
симости от особенностей строения и расположения 
в органах растений С. подразделяется на лубяные, 
перицикловые и древесинные волокна и склереиды. 
Склеренхимные волокна встречаются во всех орга
нах виноградного растения. Склереиды составляют 
наружный покров покоящегося семени в-да, его ко-
Ж У Р У - Т. Л. Калиновская, Кишинев 

С К Л Е Р И Ф И К А Ц И Я (от греч. skleros — твердый 
и лат. facio — делаю), утолщение и одревеснение рас
тительных клеток с последующим отмиранием их 
протопластов. С. увеличивает твердость органов ра
стения и повышает их сопротивляемость болезне-

ти воздуха, вентиляции и санитарии. Технически и 
организационно целесообразно строительство скла
дов готовой продукции и стеклотары в комплексе 
(в блоке) с цехом розлива вин, шампанского и конь
яка. Для пакетированных грузов существует 2 типа 
складов: с напольным и стеллажным способом хра
нения, к-рые предусматривают различные варианты 
их использования в зависимости от применяемых 
средств механизации. Склады напольного типа мо
гут быть: со штабелированием пакетов в 2, 3 и 4 яруса 
электропогрузчиками; то же — кранами-штабелера-
ми. Склады стеллажного типа — с высотными стел
лажами и кранами-штабелерами и с 4—5-ярусными 
стеллажами и электропогрузчиками с гравитацион
ными и приводными рольганговыми стеллажами, 
обслуживаемыми кранами-штабелерами или элек
тропогрузчиками. На винодельч. предприятиях на
иболее распространены склады напольного хранения 
грузов (одно- или многоэтажные). В складах стел
лажного типа хранят мелкие и средние изделия, а 
также нештабелируемые изделия. Для механизации 
работ в складах все большее применение находят 
различные средства механизации. Максимальная эф
фективность достигается при комплексном их ис
пользовании (см. рис.) 

Лит.: Г е р а с и м о в М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М. , 1964; Р у -
х а д з е Р . Л . Комплексная механизация заводов вторичного виноде
лия. — М. , 1978. Н.Б. Чаплыгина, Ялта 

С К Л Е Р Е И Д Ы (от греч. skleros — твердый), каме
нистые к л е т к и , разновидность клеток механичес
кой ткани растений — склеренхимы. Возникают в 
результате склерификации живых клеток. Имеют 
толстые многослойно одревесневшие оболочки с 
четко выраженными поровыми каналами и полости 
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творным агентам. У в-да С. подвергаются клетки 
внутреннего слоя наружной оболочки семени, к-рые 
превращаются в склереиды. 
С К Л Е Р О Ц И Й , СМ В СТ. Грибы. 
С К Л О Н О В Ы Й С Т О К , временный поток воды или 
суспензии (воды и почвы или породы), образовав
шийся в результате выпадения продолжительных 
или ливневых дождей, интенсивного снеготаяния, 
орошения, выхода грунтовых или сточных вод на 
поверхность. Измеряется объемом воды с единицы 
площади или толщиной водного слоя (в мм). Хара
ктеризуется коэффициентом стока (отношение вели
чины стока к кол-ву воды, попавшей на единицу пло
щади склона за тот же период времени), мутностью 
(объем смываемой почвы) и эродируемостью почвы 
(отношение объема стока к массе смытой им почвы). 
Показатели С. с. изменяются в широких пределах 
и зависят от водно-физич. свойств почвы, крутизны 
и протяженности склона, интенсивности поступления 
воды на склон, системы содержания почвы. Для ре
гулирования или предотвращения С. с. на эрозионно-
-опасном массиве перед посадкой в-да проводится 
организация терр., строительство гидротехнич. со
оружений, кольматирующих лесополос, а на вино
градниках — противоэрозионная обработка почвы 
(щелевание, прерывистое бороздование, кротова-
ние), поочередное задернение и мульчирование ме
ждурядий, отвод стока по сбросным каналам и за
луженным водотокам. 
Лит.: Константинов И. С. Защита пахотных почв от эрозии в Мол
давии. — К., 1976; Заславский М. Н. Эрозия почв. — М., 1979; Фе
дотов В. С. Ливневая эрозия почв и лесомелиоративные меры борьбы 
с ней в Молдавии. — К., 1980; Заславский M. Н. Эрозиоведение. — 
М., 1983. М.А.Цуркан, Кишинев 

СКОБА, аграф, приспо
собление для закрепления 
пробок шампанских буты
лок с тиражной смесью. 
Представляет собой изо
гнутую металлич. полоску 
(см. рис.), нижними заги
бами захватывающую гор
лышко бутылки за края 
венчика. 

Скоба 

СКОРОСТЬ РОСТА ПОБЕГА, п р и р о с т побега , 
величина, характеризующая интенсивность увеличе
ния размера и массы побега в-да. Определяется пу
тем измерения его длины, объема, а также сухой мас
сы за сутки. С. р. п. зависит от фазы вегетации, эко-
логич. условий произрастания и др. Эмбриональ
ный рост за счет деления клеток верхушечной мери
стемы на кончике дает сравнительно незначит, уве
личение побега. Интеркалярный рост происходит 
очень быстро и определяет почти все удлинение по
бега. По данным одних исследователей максималь
ный прирост междоузлия наблюдается, когда оно 
становится 2-м или 3-м, по данным других — 5—6-м 
от верхушки, затем удлинение уменьшается и на 5— 
6-м (8—9-м) междоузлии прекращается. Максималь
ная С. р. п. в каждом междоузлии передвигается по
следовательно в зависимости от его положения от 
нижней части (1—2-е междоузлие) через середину 
(примерно 3-е междоузлие) к верхней части (4, 5, 6-е 
междоузлия). В зависимости от условий в процессе 
роста на верхушке побега может находиться разное 
кол-во междоузлий: в начале вегетации одновремен
но растет большее число междоузлий (6—8), летом 
— меньшее (4—5). Сначала побег растет медленно, 

затем быстрее и достигает максимума, как правило, 
в фазе цветения, а позже, к началу созревания ягод, 
рост его полностью прекращается. С. р. п. взаимосвя
зана со скоростью роста др. органов. Экологич. усло
вия оказывают на эту величину значит, влияние. При 
темп-ре ниже 8°С и выше 40—42°С побеги в-да не 
растут. Оптимальная темп-pa для них 28—30°С. Если 
повышается влажность почвы и воздуха, ростовые 
процессы усиливаются. При недостатке влаги рост 
побегов замедляется и может совсем прекратиться. 
Минеральные элементы, особенно азот, а также фос
фор, калий и нек-рые микроэлементы тоже ускоря
ют рост. При высокой интенсивности света стадия 
растяжения заканчивается быстрее и побеги в-да 
обычно более короткие, но утолщенные. Затенение 
вызывает сильное удлинение междоузлий и умень
шение их толщины. 
Лит.: Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; 
СтоевК .Д . Физиологические основы виноградарства. — София, 
1971. — Ч. 1; Рубин Б. А. Курс физиологии растений. — 4-е изд. — 
M., 1976. А.Д.Неврянская, Кишинев 

С К О С А Р И в и н о г р а д н ы е , насекомые сем. долгоно
сиков отряда жесткокрылых; многоядные вредители 
виноградной лозы. Относятся к семейству жуков-
-долгоносиков. Виноградникам наносят вред крым
ский, турецкий и золотистый С. 
С к о с а р ь к р ы м с к и й (Otiorrhynchus asphaltinus 
Germ.) — жук блестяще-черного цвета. Длина 8— 
10 мм, надкрылья сильно выпуклые с мелкими про
дольными бороздками. Крылья отсутствуют. Яйцо 
светло-коричневое, диаметром 0,4 мм. Взрослая ли
чинка слегка желтоватая, голова коричневая, на теле 
редкие жесткие волоски, длина 9—10 мм. Куколка 
белая, длина 10—11мм. Зимуют жуки и личинки. 
Выход из мест зимовки происходит в апреле, когда 
среднесуточная темп-pa воздуха достигает 10°С. Че
рез 10—15 дней молодые жуки спариваются и откла
дывают по одному яйцу в почву на глубину 10—18 см. 
Кладка яиц длится с июня по октябрь. Всего жук от
кладывает до 1500 яиц. Личинки питаются корнями 
в-да, жуки — почками, затем молодыми листочками. 
Распространен очагами на Южном берегу Крыма, 
предпочитает красные глинистые почвы. 
Скосарь т у р е ц к и й (Otiorrhynchus turca Boh.) — 
черный жук. Длина тела 8—12 мм. Голова вытянута 
в короткую тупую трубку. Надкрылья выпуклые, 
покрыты чешуйками. Крылья отсутствуют. Размно
жается девственным (партеногенетическим) путем. 
Перезимовавшие жуки появляются в 1-й пол. апреля, 
а в конце мая — начале июня приступают к отклад
ке яиц. За лето одна особь может отложить до 1000 
яиц. Яйцекладка продолжается по октябрь. Эмбрио
нальное развитие при темп-ре 24°С и относитель
ной влажности 95—100% длится 10—12 дней. Личин
ка безногая, слегка желтоватая, с коричневой голо
вкой, морщинистая, покрыта редкими волосками. 
Длина тела 9—12 мм. Живет в земле на глубине 10— 
30 см. Массовое окукливание личинок происходит 
в кон. апреля — нач. мая следующего года. Через 
15—20 дней куколки превращаются в жуков. Весной 
жуки повреждают почки в-да, а летом объедают ли
стья. Личинки повреждают корни. Охотно питаются 
американскими и европейскими сортами в-да, кроме 
сортов с густым войлочным опушением листьев 
(Изабелла, Чауш). Распространены на Черномор
ском побережье Кавказа. 
Скосарь з о л о т и с т ы й (Otiorrhynchus aurosparsus 
Germ.) — жук черного цвета. Длина 7—9 мм. Над
крылья покрыты чешуйками с металлическим золо
тым отливом. Яйцо белое, округлое, 0,35—0,45 мм. 
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Взрослая личинка длиной 7—10 мм, слегка желтова
тая, головка бурая. Зимуют жук и личинка в почве. 
Массовый выход жуков наблюдается в мае — июне. 
Размножение партеногенетическое. Яйцекладка про
исходит с мая по август. Эмбриональное развитие 
длится 12—17 дней. Личинки питаются раститель
ными остатками и корнями в-да, жуки — почками 
и молодыми листьями плодовых и в-да. Распростра
нен в МССР, Ставропольском и Краснодарском 
краях. Предпочитает влажные почвы низинных учас
тков. Меры борьбы: в период набухания почек опы-
ливание почвы на виноградниках (с последующей 
заделкой) 12%-ным Г Х Ц Г с нормой расхода препа
рата 100 кг/га. 
Лит.: Липецкая А. Д., Рузаев К. Е. Вредители и болезни виноград
ной лозы. — М., 1958; Принц Я. И. Вредители и болезни виноградной 
лозы. — 2-е изд. — М., 1962. Л. Г.Гуменюк, Кишинев 

С К Р Е П К А для крепления л о з ы , приспособление 
для прикрепления виноградной лозы к шпалерной 
проволоке. Используется вместо подвязочного ма
териала. Состоит из пояска, двух захватов с замы
кающимися выступами и отогнутого рычажка. В ис
ходном положении С. имеет овальную форму в виде 
замкнутого кольца с обращенными внутрь и соеди
ненными между собой легко обрываемой нитью ры
чажками (рис. 1). При работе один захват С. навеши
вают на проволоку, поясок обводят вокруг лозы и 
вторым захватом крепят к проволоке (рис. 2). Для 

освобождения лозы с целью проведения обрезки или 
др. операций один из захватов снимают, второй ос
тается на проволоке для повторного закрепления 
лозы. С. изготавливают из различных эластичных 
пластмасс разной конфигурации и устройства; ис
пользуют в течение 3—5 лет. С. легко укладываются 
В СВЯЗКИ. П. К. Чокой, Кишинев 

СКРЕЩИВАНИЕ, г и б р и д и з а ц и я , естественное 
или искусственное соединение двух наследственно 
различающихся, т. е. разнородных гамет при оплодо
творении; один из методов селекции растений и жи
вотных. Применяется с целью получения гибридов, 
представляющих ценный исходный гетерозиготный 
материал для отбора и подбора родительских форм 
по хозяйственно полезным признакам и выведения 
новых сортов (пород). Применение С. основывается 
на знании закономерностей наследования. Суще
ствуют различные системы С. В зависимости от про
исхождения скрещивающихся организмов различа
ют родственное С, или инбридинг, и неродствен
ное С, или аутбридинг. Различают также возврат 
ное С, или беккросс, ауткросс, реципрокное скрещи
вание и др. Беккросс — это С. гибрида первого по
коления с одной из родительских форм. Полученные 
от этого С. потомки называются поколением воз-

А.Ф. Скворцов И.М.Скурихин 

вратного С. и обозначаются символами F,, Fj или 
ВС!. Беккроссы применяются для определения ге
нотипа исследуемой формы, вычисления процента 
рекомбинаций или кроссинговера сцепленных генов, 
усиления у гибрида проявления признаков одного 
из родителей, а также для преодоления бесплодия 
(стерильности) гибридов 1-го поколения при отда
ленной гибридизации. В в-дарстве беккроссы широ
ко применяются при селекции в-да на иммунитет. 
При межвидовой гибридизации с участием в качестве 
доноров генов устойчивости различных видов севе
роамериканского и амурского в-да, а также гибри
дов, полученных на их основе, в первых поколениях 
качество урожая плохое. С целью его улучшения ис
пользуются беккроссы с одной из родительских форм 
— европейским сортом, являющимся донором ге
нов,определяющих высокое качество урожая. А у т 
кросс — скрещивание с неблизкородственной осо
бью. В селекции в-да с целью получения ббльше-
го размаха варьирования селектируемых признаков 
урожайности и качества используются ауткроссы с 
сортами других эколого-географич. групп; при необ
ходимости внесения в геном гибридов генов устой
чивости к биотическим и абиотическим факторам 
применяются ауткроссы европейских сортов с сор
тами устойчивых видов североамериканского и амур
ского в-да, а также гибридов, полученных на их ос
нове. 
Лит.: Цици.н Н. В. О формо- и видообразовании. — В кн.: Гибриды 
отдаленных скрещиваний и полиплоидии. М., 1963; Голодрига П. Я., 
Т р о ш и н Л . П . Наследуемость некоторых хозяйственно-биологичес
ких признаков при реципрокных скрещиваниях винограда. — В кн.: 
Селекция винограда. Ереван, 1974; ЛобашевМ.Е. и др. Генетика 
с основами селекции. — 2-е изд. — М., 1979; Научно-технический про
гресс в виноградарстве и виноделии: Тезисы докл. (10—12 сент. 1980 г.) 
— К., 1980; Селекция устойчивых сортов винограда. — К., 1982. 

В. Т. Усатое, Ялта 

С К Р У Ч И В А Н И Е ЛИСТЬЕВ ВИНОГРАДА, забо
левание винограда, вызываемое вирусом (см. Вирус
ные болезни винограда). 
С К У Р Й Х И Н Игорь Михайлович (р. 31.10.1929, г. 
Ленинград), советский химик-аналитик в области 
пищевых производств. Д-р техн. наук (1970). Проф. 
(1984). Чл. К П С С с 1957. Окончил (1952) Московский 
технологический институт пищевой промышлен
ности. В 1953—67 на научно-исслед. работе во 
ВНИИВиВ „Магарач" , в 1968—73 зав. отделом хи
мии вина Московского филиала ВНИИВиВ „ М а 
гарач". С 1974 руководитель лаборатории химии и 
технологии пищевых продуктов Ин-та питания А М Н 
СССР. Основные науч. труды по вопросам химии 
вин и коньяков. С. разработал теорию созревания 
коньячных спиртов в дубовых бочках, технологию 
выдержки коньячных спиртов в крупных гермети
ческих резервуарах, загруженных дубовой клепкой 

Рис. /. Скрепка (общий вид): 1 — поясок; 
2 — захват; 3 — рычажок; 4 — выступ 
Рис. 2. Крепление лозы с помощью скреп
ки 
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(метод ВНИИВиВ „Магарач") ; обосновал эффектив
ность и предложил режимы обработки коньяков 
холодом; рекомендовал стеллажное хранение конья
чных спиртов в бочках. Им разработаны объектив
ные методы определения окраски вин и коньяков, 
критерии для органолептич. оценки вин и др. Автор 
более 150 науч. работ, 13 авторских свидетельств на 
изобретения. 
Соч.: Коньячное производство. — М. , 1959 (соавт.); Химия виноделия 
и коньячного производства. — М. , 1960 (соавт.); Химия коньячного 
производства. — М. , 1968; Современные объективные методы изме
рения цвета коньяков. — М. , 1971 (соавт.); Химия вина. — М. , 1976 
(соавт.); Как правильно питаться. — М. , 1983 (соавт.). 

СЛАБОАЛКОГОЛЬНЫЕ Н А П И Т К И , напитки, ха
рактеризующиеся пониженным содержанием этило
вого спирта (до 7—8% об.). Существует несколько 
технологич. схем их приготовления. 
Купажирование с т о л о в ы х вин с б е з а л к о г о л ь 
ными к о м п о н е н т а м и — водой, соками, фруктовы
ми эссенциями. Наиболее известные С. н. „Гешприт-
цер" (Австрия), „ Ш п р и т ц " (ФРГ) представляют со
бой смесь сухого вина с водой. Напиток „Сангрия" , 
выпускаемый промышленным способом в Испании, 
имеет крепость 5—7% об. и представляет собой смесь 
красного или белого сухого вина с водой, сахаром, 
эссенциями или настоями и соками цитрусовых или 
др. плодов. Содержит сахара от 0,5 г/100 см3 (сухая) 
до 7г/100см3 (сладкая). Экспортируется в США, 
ФРГ, Швейцарию, скандинавские страны. В Арген
тине под этим же названием выпускают газирован
ный напиток, получаемый в результате смешивания 
красного столового вина, виноградного сока или 
концентрированного виноградного сусла и натураль
ной цитрусовой эссенции (допускается введение ли
монной к-ты). Крепость напитка 5—12% об., кон
центрация сахара 10г/100см3. В Бразилии С.н. го
товят смешением в равных пропорциях виноградно
го вина с натуральными соками (апельсиновым, 
яблочным, ананасовым и др.). 
Снижение с п и р т у о з н о с т и с т о л о в ы х вин п у т е м 
удаления из них э т и л о в о г о с п и р т а . С целью 
сохранения исходных органолептич. свойств исполь
зуют „мягкие" режимы дистилляции спирта: низкие 
темп-ры, глубокий вакуум. Иногда предварительно 
проводят экстрагирование из вина ароматических 
веществ, к-рые возвращаются затем в готовый про
дукт. Для удаления спирта предложены также тех
нологич. схемы, основанные на диализе, обратном 
осмосе, ультрафильтрации, продувании виномате-
риала углекислым газом в спец. установке. В СССР 
(Грузия) на основе виноматериалов, получаемых по
сле отгонки спирта в щадящем режиме, выпускаются 
безалкогольные вина „Гвиниса", „Армази" , „Цицка-
ри" , содержащие до 0,5% об. спирта и отличающиеся 
по количественному и качественному содержанию 
Сахаров. 
Получение С. н . п у т е м ч а с т и ч н о г о с б р а ж и в а 
ния Сахаров сусла с остановкой брожения на ран
ней стадии. В Аргентине промышленным способом 
выпускается напиток „Чича " , имеющий крепость 
5% об., сахаристость 8 г/100 см3 . Напиток готовят 
брожением виноградной мезги под давлением угле
кислого газа до достижения требуемых кондиций. 
При приготовлении С. н. по этой технологии предъ
являются жесткие требования к соотношению ме
жду концентрациями кислот и Сахаров в исходном 
сусле, имеющему решающее значение для формиро
вания гармоничного вкуса напитка. 
Лит.: Современная технология слабоалкогольных напитков. — Ви
ноделие и виноградарство СССР, 1985, № 4 . 

Р. П. Точилина, Москва 

СЛАВА, технический сорт в-да раннесреднего пе
риода созревания. Получен П. В. Михайловой, К. П. 
Скуинем, А. М. Негрулем в филиале виноделия Узб. 
Н И И С В и В им. Р. Р. Шредера от скрещивания сорта 
Тагоби с межвидовым гибридом (Тагоби и Амур
ский). Листья средние, слаборассеченные, пятило
пастные, сетчато-морщинистые, снизу со слабым па
утинистым опушением. Черешковая выемка закры
тая, щелевидная. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние, цилиндроконические и цилиндрические, средней 
плотности. Ягоды средние, округлые, черные. К о 
жица плотная. Мякоть сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод в усло
виях Ташкента 145 дней при сумме активных темп-р 
3000—3200°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
среднерослые. Урожайность ПО—160ц/га. Устойчи
вость к грибным болезням, в частности к оидиуму, 
В Ы С О К а я . А. И. Фролов, Ташкент 

СЛАВА ДЕРБЕНТА, новый технический сорт в-да 
раннесреднего периода созревания. Получен М . Я . 
Пейтель, С. Д. Семеновой, Г. Г. Абарьянцем, Л. 3. 
Абрамовой на Дербентской опытной станции 
Д а г Н И И С Х путем скрещивания сортов Гимра и 
Асыл кара. Районирован в Даг. АССР. Листья сред
ние и крупные, яйцевидной формы, глубокорассечен-
ные, пятилопастные, темно-зеленые, сетчато-морщи
нистые, мелкопузырчатые, широковоронковидные со 
слегка загнутыми вниз краями, снизу опушение па
утинистое с примесью щетинок. Черешковая выемка 
открытая, сводчатая, реже лировидная, значительно 
реже закрытая с эллиптическим яйцевидным просве
том и острым дном. Цветок обоеполый. Грозди круп
ные, конические, средней плотности, реже рыхлые. 
Ягоды средние, слабоовальной формы и округлые, 
темно-синие, покрыты густым слоем пруина. Кожи
ца средней толщины. Мякоть сочная. Период от на
чала распускания почек до полной зрелости ягод в 
окрестностях Дербента 130 дней при сумме актив
ных темп-р 2747°С. Вызревание побегов хорошее 

Слава Дербента 
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(95%). Кусты сильнорослые. Морозостойкость хоро
шая. Урожайность 120—140 ц/га. Сорт среднеустой-
чив к милдью, оидиуму и серой гнили. 

Ю. Ш. Абрамов, Л. 3. Абрамова, Дербент 

С Л А В У Т И Ч , марочный коньяк группы К В В К , при
готавливаемый из коньячных спиртов среднего во
зраста 8 лет. Вырабатывается с 1956. Коньячные ви-
номатериалы готовят из европейских сортов в-да, 
выращиваемого в х-вах УССР. Цвет коньяка янтар-
но-золотистый. Кондиции коньяка: спирт 45% об., 
сахар 7 г/дм3. Коньяк удостоен 2 серебряных ме
далей. 
С Л А Д О С Т И ВОСТОЧНЫЕ, кондитерские изделия, 
компонентами к-рых являются сахар, патока, мед, 
орехи и семена, мука, жиры, фрукты и добавки из 
них, а также продукты переработки в-да — соки, си
ропы, изюмы и др. Включают более 150 разновид
ностей. Широко распространены в странах Востока, 
на Балканах, в СССР преимущественно в Средней 
Азии, Закавказье, Молдавии, Крыму. Своеобразный 
центр изготовления этих изделий сложился в Иране. 
С. в. условно разделяют на несколько групп: кремы 
и жидкие шербеты — виноградные и виноградно-
-фруктовые сиропы, напитки и жидкие варенья; бек-
месы — концентрированные сгущенные виноградные 
и виноградно-фруктовые соки типа патоки (бекмес 
виноградный, густые шербеты, конфитюры, добаш, 
китоноагэ, пелтя, шпот и др.); наваты — различные 
сочетания кристаллического сахара и уваренного ви
ноградного сока, наращенные на нитках, бесцветно
го или желтоватых оттенков (нават, нагул, парварда, 
шакар-патык и др.); сладости на ореховой, изюмной 
и фруктовой основе — чурчхела, чукчела сахарная 
и фруктовая, нуга изюмная, грильяж, пашмак, изюм 
с орехом обливной, ширвани-нан, янчмиш и др.; мя
гкие конфеты — алы, рахат-лукум, шакар кохут и др; 
халваподобные сладости с использованием вино
градного сахара; сахаромучные изделия с различ
ными добавками. С. в. изготовляют с добавлением 
мн. видов пряностей, эфирных масел. Они питатель
ны и высококалорийны, являются как десертными, 
так и самостоятельными блюдами кухни народов 
Востока. Мн . виды С. в. используются в лечебном 
и диетическом питании. 
Лит.: Похлебкин В. В. Национальные кухни наших народов. — М., 
1978; МахкамовГ .М . и др. Узбекские блюда и их применение в ле
чебном питании. —Ташкент, 1984. В.С.Китик, Кишинев 

СЛАДОСТЬ ВИНА, обусловлена моно- и дисаха-
ридами: глюкозой, фруктозой и сахарозой. Сладким 
вкусом обладают содержащиеся в винах в подпоро-
говых концентрациях пентозы, многоатомные спир
ты и нек-рые аминокислоты. Десертные вина, в к-рых 
преобладает фруктоза, имеют более сладкий вкус. 
При концентрациях > 4 г/дм3 глицерин придает вку
су вина мягкость и нек-рую сладость. Мягкий вкус 
токайских и сотернских вин, приготовленных из в-да, 
пораженного благородной гнилью, обусловлен высо
ким содержанием глицерина. Сладость имеет значе
ние при оценке качества десертных и крепких вин. 
Различают следующие оттенки С в . : легкая (полу
сладкие вина), гармоничная, благородная, медовая 
(натуральные десертные вина), слащавая, приторная 
(негармоничная сладость малоэкстрактивных вин). 
Негармоничная сладость является признаком нару
шения технологии приготовления вина. См. также 
Вкус вина. I К. К. А.шаши,\ Берегово 

СЛИЗЕВАЯ К И С Л О Т А , г а л а к т а р о в а я , или му-
циновая к и с л о т а , НООС СН(ОН) 4 СООН, дикар-
боновая полиоксикислота; кристаллич. в-во, темп-ра 

пл. 213°С, трудно растворимо в воде, спирте и эфире, 
оптически неактивно. Вступает в реакции, характер
ные для карбоновых кислот и полигидроксильных 
соединений; дает характерные соли с металлами. 
С. к. образуется в результате окисления галактозы, 
а также дульцита (галактита). В здоровом в-де и ви
не содержится в небольших кол-вах; больше (до 
0,5 г/дм3) найдено в соке в-да, пораженного грибом 
Botrytis cinerea, в сусле 0,1—0,2 г/дм3. При выдержке 
вин С. к. образует труднорастворимую кальциевую 
соль, медленно осаждающуюся с образованием кри
сталлич. помутнений. 
Лит.: КретовичВ.Л. Биохимия растений. — М., 1980; Теория и 
практика виноделия: Пер. с фр. — М., 1980. — Т. 3. 

В. Н. Ежов. Ялта 
СЛИЗИ, полисахариды, родственные камедям; в 
противоположность последним являются продукта
ми нормального метаболизма растений. С. служат 
либо в качестве энергетического резерва, либо сред
ства, удерживающего воду, что повышает засухо
устойчивость растений. Источником С. являются ко
ра, корни, листья, семена, стебли. По сравнению с 
камедями С. отличаются более простой структурой. 
Одной из групп растительных С. являются галакто-
маннаны, содержащие линейную цепь из остатков 
D-маннопиранозы, соединенных (3-1,4-связями; часть 
из них в положении 6 несет остатки а -D-галакто-
пиранозы (иногда маннопиранозы). Соотношение 
между маннозой и галактозой не постоянно и зависит 
от источника, из к-рого выделяется полисахарид. 
Известны С. и более сложного строения, в их состав 
входят уроновые кислоты и несколько нейтральных 
моносахаридов. В здоровом в-де, сусле и вине нали
чие С. не установлено. В вине из в-да, пораженного 
грибом Botrytis cinerea, обнаружен слизистый поли
сахарид /З-глюкан, а остатки D-глюкозы в основной 
цепи полимера соединены /3-1,3-связями с боковыми 
ветвлениями в положении 6. Полисахарид характе
ризуется величиной мол. массы, равной 9 • 105, и 
значительной вязкостью р-ров; присутствие его за
трудняет осветление и фильтрацию соков и винома-
териалов. 
Лит.: Химия углеводов. — М., 1967; Кретович В. Л. Основы биохи
мии растений. — 5-е изд. — М., 1971. Е. Н. Датунашвили, Ялта 

СЛИЗНИ, наземные брюхоногие легочные моллю
ски отряда стебельчатоглазых. Тело (см. рис.). чер
веобразное или цилиндрическое длиной 3—18 см, 
лишено наружной раковины (внутри мантии имеется 
рудимент в виде известковой пластинки или зёрен). 
Гермафродиты при спаривании особи взаимно опло
дотворяют друг друга и способны откладывать по 
10—30 яиц, а в течение жизни — до 500. Живут 1— 
5 лет. Половозрелые особи за год способны дать 2— 
4 поколения. В СССР ок. 120 видов. Наиболее вредо
носны: сетчатый С. (Deroceras reticulatus), полевой 
С. (Deroceras agrestis), большой С. (Limax maximus), 
С. красный арион (Ar ion empiricorum), С. садовый 
арион (Ar ion hortensis), черный С. (Eumilax niger) и 
др. Днем скрываются под камнями, в трещинах по
чвы, в подстилке, во влажных и тенистых местах; 
активны в сумерки и ночью при темп-ре 8—20°С и 

достаточной влажности. Многие наносят существен
ный вред с.-х. культурам, в т. ч. в-ду. Нек-рые С. явля
ются промежуточными хозяевами ряда гельминтов, 

Слизень красный арион 



119 слож 
паразитирующих у с.-х. животных, переносчиками 
вирусных болезней растений. М е р ы б о р ь б ы : агро
технические — уничтожение сорняков, очистка ме
ждурядий виноградников от растительных остатков 
после проведения операций с зелеными частями ку
стов, осушение увлажненных участков и др.; хими
ческие — опрыскивание почвы и растений в местах 
скопления С. р-ром 50%-ного смачивающегося по
рошка метальдегида (4—8 кг/га) или рассеивание в 
междурядьях 5%-ной гранулированной формы дан
ного препарата (30—40 кг/га), расстановка в между
рядьях отравленных приманок (отруби с метальде-
гидом) кучками через 2—3 м, а также использование 
репеллентов (в-в, отпугивающих беспозвоночных 
животных); биологические — привлечение естествен
ных врагов (жужелиц, жуков-стафилинид, нек-рых 
паразитирующих видов мух, жаб, ежей и др.). 
Лит.: Л и х а р е в И. M. Слизни — вредители сельского хозяйства — 
М — Л . , 1954; Жизнь животных: В 6-ти т. — М. , 1968. — Т. 2. 

В. С. Китик, Кишинев 
СЛИТЫЕ П О Ч В Ы , см. в ст. Сложение почвы. 
СЛОВАКИЯ (Slovensko), Словацкая Социалис 
тическая Республика , виноградарско-винодель-
ческий регион Чехословакии. Виноградники сосредо
точены на Ю-3 республики в долинах притоков Ду
ная (Ваг, Грон) и на В в бассейне р. Бодрог (приток 
Тисы). Почвы черноземовидные. Первые виноград
ники заложены римскими легионерами в Зв. Боль
шая часть виноградных насаждений была уничтоже
на филлоксерой в кон. 19 — нач. 20 вв., их восстано
вление началось после образования Чехословацко
го государства. Преобладают технические сорта в-да: 
Сильванер, Алиготе, Мюллер Тургау, Эзерьо, Фур-
минт, Португизер, Пино черный. Вырабатываются 
сухие, полусухие ординарные и марочные вина. По
льзуется известностью Братиславске грозно, Токай
ское самородное. В Братиславе имеется н.-и. ин-т 
в-дарства и в-делия. 
СЛОВЕНИЯ (Slovenija), Социалистическая Рес
публика Словения , виноградарско-винодельче-
ский р-н Югославии на крайнем С-3 страны. Рельеф 
в основном гористый, включает Вост. Альпы, часть 
Динарского нагорья; низменности — на 3, у побе
режья Адриатического моря и на В. Почвы черно
земовидные на низменностях, серые и бурые лесные, 
часто щебнистые в горах. Местные жители выращи
вали в-д еще в доримские времена. В 16 в. здесь дей
ствовало законодательство, обязывающее крестьян 
обрабатывать виноградники и устанавливающее 
порядок сбора в-да и торговли вином. Осн. сорта 
в-да: белые технич. — Рислинг рейнский, Рислинг 
ласский, Траминер, Совиньон, Семильон, Токай, 
Шипон, Грашевина; красные — Мерло, Франковка 
черная, Крашский Теран. Последний известен еще 
с времен римлян. Лучшие вина С. вырабатываются 
в окрестностях Лютомера, их названия связаны с 
местом произ-ва и сортом (Рислинг лютомерский, 
Сильванер лютомерский и др.). В С. вырабатывают 
также ароматизированные и шипучие вина. В г. Ма-
рибор находится секция в-дарства и энологическая 
лаборатория, в Лютомере — крупный винодельче
ский завод. 
СЛОЖЕНИЕ П О Ч В Ы , внешнее выражение плот
ности, пористости и трещиноватости почвенных го
ризонтов. 
Обусловливается размером, формой и взаимным 
расположением структурных агрегатов. По степени 
плотности различают: слитое (очень плотное), плот
ное, уплотненное, рыхлое и рассыпчатое С. п. Сло
жение считается с л и т ы м в тех случаях, когда почва 

очень плотная, сцементированная, пор и промежут
ков не видно; трудно поддается копке лопатой, тре
бует применения кирки или лома. От ножа остается 
узкая блестящая черта. Оно характерно для иллю
виальных горизонтов солонцов в сухом состоянии, 
а также для бесструктурных глинистых почв. П л о т 
ное сложение бывает, когда отдельные частицы по
чвы плотно прилегают друг к другу; почва с трудом 
копается лопатой и при рыхлении распадается на 
глыбы или комковато-ореховидные отдельности; 
нож в почву входит трудно. Характерно для иллю
виальных горизонтов суглинистых и глинистых почв. 
При у п л о т н е н н о м сложении нож в почву входит 
с нек-рым усилием; копается легко. Рыхлое сложе
ние характеризуется такой связностью частиц и агре
гатов, при к-рой хорошо заметны поры и почва лег
ко копается лопатой,: при рыхлении рассыпается на 
комочки и зернышки; нож в почву входит свободно. 
Такое сложение характерно для верхних горизонтов 
хорошо оструктуренных суглинистых и глинистых, 
а также для легкосуглинистых и супесчаных почв. 
Рассыпчатое сложение считается в тех случаях, ког
да частицы почвы не связаны между собой и в сухом 
состоянии она обладает сыпучестью (напр., песчаные 
и отчасти супесчаные, а также сухие, сильновыпа-
ханные верхние слои др. почв). По характеру пор вну
три структурных агрегатов различают следующее 
сложение: тонкопористое — поры меньше 1 мм; по
ристое — 1—Змм; губчатое — 3—5 мм; ноздреватое 
(дырчатое) — 5—10 мм; ячеистое — больше 10 мм. 
По характеру трещин между структурными агрега
тами выделяют сложение: тонкотрещиноватое -
трещины уже Змм, трещиноватое — 3—10мм, ще
леватое — шире 10 мм. Образование трещин харак
терно для слитых почв, солонцов и такыров. Сложе
ние является важным показателем в агрономич. оцен
ке почвы. Виноградники размещают на почвах с уп
лотненным, рыхлым и рассыпчатым сложением. На 
виноградниках при плантажной вспашке изменяется 
сложение верхней части почвенного профиля (повы
шается пористость, уменьшается плотность) и обе
спечиваются благоприятные для виноградных расте
ний водно-воздушные и тепловые свойства почвы. 
Лит.: У н г у р я н В. Г. Почва и виноград. — К., 1979; Почвоведение 
/Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 1982. 

X. П. Богданов. Е. С. Мокану. Кишинев 

С Л О Ж Н О С Т Ь П О Ч В Е Н Н О Г О ПОКРОВА, один 
из параметров структуры почвенного покрова, ин
тегрально определяющий дробность элементарных 
почвенных ареалов и расчлененность почвенного по
крова (истинная С. п. п.) или эти же показатели кон
туров почвенной карты (картографическая С. п. п.). 
Дробность почвенного покрова — величина, обрат
но пропорциональная средневзвешенной площади 
элементарных почвенных ареалов (истинная дроб
ность) или контуров почвенной карты (картографи
ческая дробность). С. п. п. выражается индексом 
сложности, определяемым произведением средне
взвешенных величин дробности и расчлененности. 
Высокая С. п. п. не благоприятствует развитию в-
-дарства, т. к. не позволяет разместить в однородных 
почвенных условиях производственные выделы: 
плантацию, квартал. При размещении виноградни
ков С. п. п. рассматривают совместно с контрастно
стью почвенного покрова. При высокой контрастно
сти даже умеренная С. п. п. требует проведения пред
посадочных мелиорации, направленных на улучше
ние свойств почв и гомогенизацию почвенного покро
ва. При слабой контрастности, когда почвенный по
кров состоит из очень близких по свойствам ареалов, 
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высокая С. п. п. не является помехой для развития 
в-дарства. С. п. п., как правило, определяется карто-
метрически на крупномасштабных и детальных кар
тах почвенных, составляемых в процессе предпро-
ектных изысканий. Показатели картографической 
С. п. п. всегда ниже истинных и тем ближе к послед
ним, чем крупнее масштаб карты. 
Лит.: Г о д е л ь м а н Я . М. Неоднородность почвенного покрова и ис
пользование земель. — М. , 1981; Ф р и д л а н д В. М. Структура почвен
ного покрова мира. — М. , 1984; L i n k e s V. Struktura pddneho pokryvy, 
jej Studium a hodnotenie: Studijna sprava. — Praha, 1979. 

Я. М. Годелъман, Кишинев 

С Л О Ж Н Ы Е С К Р Е Щ И В А Н И Я , скрещивания, в к 
-рых участвуют более двух родительских форм или 
же гибридное потомство повторно скрещивается 
с одним из родителей. 

С Л О Ж Н Ы Е У Д О Б Р Е Н И Я , см. в ст. Комплексные 
удобрения. 
С Л О Ж Н Ы Й ГИБРИД, особь, полученная в резуль
тате скрещивания, в к-ром участвуют более двух ро
дительских форм — видов, сортов, линий, гибридов, 
или путем повторного, возвратного скрещивания 
гибридного потомства с одним из родителей. С. г. 
могут быть тройными, полученными от скрещивания 
трех видов (напр., обратное скрещивание межвидо
вого гибрида с каким-либо третьим видом), и ком
плексными, часто с очень сложной, а иногда и с не 
поддающейся расшифровке родословной. Такие ги
бриды характеризуются большой гетерозиготно-
стью; их широко применяют в качестве родитель
ских форм в селекционной работе по выведению сор
тов различных с.-х. культур с комплексной устой
чивостью к вредителям, болезням и неблагоприят
ным условиям среды. У в-да в природе существует 
много С. г., из к-рых выживают наиболее приспосо
бленные, поддерживающие вид как новые формы. 
При искусственной и целенаправленной гибридиза
ции в-да получены сорта, к-рые являются тройными 
и четверными С. г. Очень С. г. А. М. Негруль выде
лил в группу т. н. комплексных гибридов. Это мно
гочисленные сорта Кудерка, Зейбеля, Кастеля, Сейв 
Виллара и современные сорта с групповой устойчи
востью. С. г. могут быть внутривидовыми и межви
довыми. К внутривидовым С. г. относятся сорта: 
Италия, Иршаи Оливер, Мускат янтарный и др.; к 
межвидовым гибридам с очень сложной наследствен
ностью — Русский Конкорд, Сейв Виллар 18—315, 
Сейв Виллар 12—375, Зейбель 70—53, Зейбель 13— 
666 и др., в создании к-рых принимали участие до 
40 представителей сортов, относящихся к различным 
видам в-да, сорта Фиолетовый ранний, Молдова и 
др. Новые сорта, полученные с участием межвидо
вых европейских гибридов, также представляют со
бой С. г. Они, как правило, отличаются очень боль
шой жизнеспособностью, т. к. получены в результате 
отдаленной гибридизации. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; Пути создания новых 
сортов и гибридов сельскохозяйственных растений. — Баку, 1968; 
Т о п а л э Ш . Г . , Г у з у н Н . И . Цитологическое изучение Vit is ro tundi -
fol ia Michaux и его гибридов с европейским виноградом Vit is vinifera L. 
— В кн. : IV съезд генетиков и селекционеров Молдавии (24—26 авг. 
1981 г.). Тезисы докл. К., 1981; Ампелография СССР: Отечественные 
сорта винограда. — М. , 1984. М.В.Цыпко, Кишинев 

С Л У Ж Б А ЗАЩИТЫ Р А С Т Е Н И Й , специализиро
ванная служба в с.-х. производстве, обеспечиваю
щая проведение борьбы с вредителями, болезнями 
и сорняками. В СССР представлена единой систе
мой агрохимич. обслуживания сельского х-ва. В си
стеме Агропрома СССР создано Всесоюзное произ
водственно-научное объединение по агрохимич. об
служиванию „Союзсельхозхимия". В его состав вхо

дит Главное управление защиты растений вместе со 
всеми организациями Гос. службы защиты растений. 
Его региональная сеть представлена республикан
скими (краевыми, областными) производственными 
объединениями ,,Сельхозхимия" с Главным управле
нием защиты растений, выполняющими функции по 
управлению защитой растений во всех производ
ственных формированиях сельского х-ва и агропро
мышленного комплекса. Начальник управления за
щиты растений одновременно является главным гос. 
инспектором по защите растений в этом регионе. 
Главное управление защиты растений — методич. 
центр по руководству службой защиты растений — 
осуществляет общее руководство всеми работами по 
борьбе с вредителями и болезнями, определяет по
требность в средствах защиты, проводит их распре
деление, осуществляет контроль за выполнением за
щитных мероприятий на местах, соблюдением техни
ки безопасности при работе с пестицидами и регла
ментов их применения, пропаганду знаний и повы
шение квалификации специалистов, организует вне
дрение в произ-во достижений науки и передового 
опыта, руководит работой научно-технич. совета 
по защите растений, определяет тематику исследо
ваний соответствующих научно-исслед. ин-тов. Гла
вному управлению защиты растений подчинены Гос. 
инспекция по карантину растений, республиканские 
(областные, краевые) и районные станции защиты 
растений. В состав республиканских станций входят 
лаборатории диагностики и прогнозов, центральная 
производственная биологическая спецэкспедиция по 
борьбе с массовыми и карантинными вредителями 
и болезнями. Республиканские станции защиты ра
стений осуществляют руководство районными: пла
нирование и организацию через них обследователь
ских, профилактических и истребительных меропри
ятий по борьбе с массовыми и карантинными вре
дителями и болезнями, руководство службой сигна
лизации и прогноза. Государственная инспекция по 
карантину включает карантинную лабораторию, ка
рантинные пункты и фумигационные отряды (см. 
Карантин). Ответственными за выполнение меро
приятий по защите растений в административных 
р-нах являются районные станции защиты, осуще
ствляющие свою работу через специалистов х-в. Они 
организуют всю работу на местах. Внутрихозяй
ственная С. з. р. обеспечивается агрономом по за
щите растений, в отдельных специализированных 
х-вах имеются также обследователи, техники и т. д. 
Лит.: Ч е н к и н А. Ф. ид р. Экономика и организация защиты расте
ний. — М. , 1974;Стойчев О. А. Защита растений в условиях специали
зации и концентрации сельского хозяйства. — К., 1981. 

И. Д. Bace.iauiKV. E. Г. Васелашку, Кишинев 

С Л У Ж Б А ПРОГНОЗОВ И С И Г Н А Л И З А Ц И И , 
спец. служба в системе защиты растений, призван
ная осуществлять контроль за появлением, размно
жением, развитием и распространением вредных ор
ганизмов, причиняющих в определенных регионах 
ущерб с.-х. культурам. Призвана прогнозировать 
возможную вредоносность этих организмов, плани
ровать мероприятия по защите растений, а также по 
сигнализации, оповещению хозяйств о сроках их про
ведения. В СССР широкая сеть С. п. и с. организо
вана с 60-х гг.; представлена лабораториями диагно
стики и прогнозов при региональных (республикан
ских, областных) станциях защиты растений и пун
ктами сигнализации в административных р-нах. В 
этих подразделениях специалисты ведут учет и на
блюдения за появлением и численностью вредите
лей, плотностью инфекционного начала болезней, 
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степенью их распространения, определяют время 
наступления основных фаз развития в жизненном 
цикле вредных организмов, а также фенофаз повре
ждаемых культур. Выявляют изменения в фитоса-
нитарной обстановке в связи с проведением мер про
филактики и защиты, а также эффективность после
дних; определяют размер потерь от вредителей и 
болезней; ведут подготовку и составляют периодич. 
и годовые обзоры, прогнозы по их развитию и рас
пространению. На терр. МССР такие наблюдения 
ведутся с 1965, ими охвачено 120 видов вредителей 
и болезней, поражающих в регионе основные с.-х. 
культуры. Система и способы сбора исходной инфор
мации описаны в спец. методических руководствах. 
В них предусмотрено минимальное число наблю
дений и учетов, обеспечивающих достоверность дан
ных. В целях получения сопоставимых показателей 
они выполняются по единым схемам во всех пунктах 
наблюдений. Полученные материалы по каждому 
тщательно анализируются и по разработанной прог
рамме подвергаются обработке на Э В М („Свод и 
обработка результатов маршрутных обследований", 
„Свод и обработка данных фенологических наблю
дений" и др.). Использование современных методов 
организации обработки информации повышает опе
ративность и науч. уровень управления защитой ра
стений. На основании этих материалов проводится 
разработка долгосрочных (на 5 лет и более), годовых, 
сезонных и краткосрочных прогнозов, а также сигна
лизация (оповещение) хозяйств о сроках проведения 
защитных мероприятий. Гос. сеть С. п. и с. устана
вливает только сроки проведения защитных работ, 
а целесообразность защиты каждого конкретного 
поля, массива определяют специалисты на местах 
на основании данных планомерного их обследо
вания. 
Лит.: С т о й ч е в О . А. Защита растений в условиях специализации и 
концентрации сельского хозяйства. — М. , 1981; Справочник агронома 
по защите растений. — К., 1983. 

И. Д.Васелашку, Е. Г. Васелашку, Кишинев 

СМАЧИВАЮЩИЙСЯ П О Р О Ш О К , форма приме 
нения пестицида твердой консистенции в культуре 
растений. В состав С. п. входят: собственно пестицид, 
наполнитель, поверхностно-активное и вспомогат. 
вещества. Как правило, С. п. содержит 30—90% пе
стицида, 1—5% смачивателя, остальное — наполни
тель и вспомогат. в-во. Наполнителем чаще всего 
служит каолин. Для пестицидов с низкой темп-рой 
плавления, имеющих примесь маслянистых в-в, в 
качестве вспомогат. в-в используют силикагель, бе
лую сажу и др. сходные в-ва с большой сорбционной 
емкостью. С. п. с водой дает стойкую суспензию, 
к-рой опрыскивают кусты в-да или почву. Чтобы 
образовались достаточно стойкие суспензии, тре
буется изготовление порошков с высокой тониной 
помола. Иногда к С. п. добавляют спец. прилипа-
тель, к-рый улучшает удерживаемость пестицида на 
растениях. В форме С. п. высокоэффективными на 
виноградниках являются микал, олгин, топсин М, 
ридомил, фундазол, симазин, атразин и др. 
Лит.: М е л ь н и к о в Н. Н. Химия пестицидов. — М. , 1968; Л и б е р -
ш т е й н И . , Н и к о л а е в а Н. Химическая борьба с сорняками в М о л 
давии. — К., 1971. М. М. Портной, Кишинев 

С М Е Л Я Н С К И Й Наум Лейбович (р. 8.3.1933, г. 
Одесса), советский специалист в области механиза
ции в-дарства, лауреат Гос. премии СССР (1971). 
Канд. техн. наук (1969). После окончания (1955) Одес
ского политехнич. ин-та работал (1955—58) масте
ром цеха Ново-Краматорского з-да тяжелого ма
шиностроения, инженером (1958—67) Одесского з-да 
с.-х. машиностроения. С 1967 — в Украинском науч.-

-исследовательском ин-те в-дарства и в-делия им. 
В.Е.Таирова (с 1974 зав. отделом механизации). 
Гос. премия СССР присуждена за участие в разработ
ке и внедрении в произ-во технологии механизиро
ванного возделывания виноградников в зоне укры
вного в-дарства. 
СМЕСИТЕЛЬ-ЗАГРУЗЧИК У Д О Б Р Е Н И Й (СЗУ), 
устройство, предназначенное для смешивания 2—3 
видов сухих минеральных удобрений с одновремен

ной загрузкой готовой смеси в кузова разбрасыва
телей или др. транспортные средства. Выпускаемый 
в СССР СЗУ-20 представляет собой одноосный трак
торный прицеп грузоподъемностью Зт, на к-ром 
смонтированы: рама с продольными транспортера
ми; бункер вместимостью 3,35 м3 , разделенный на 
3 части подвижными перегородками; шнековый по
воротный транспортер; механизмы привода и упра
вления. Рабочие органы приводятся в движение от 
вала отбора мощности тракторов типа „Беларусь" 
или от электродвигателя мощностью 13 кВт. Загру
зочная высота машины 1,87 м, производительность 
28—37 т/ч. Обслуживается 2 рабочими. 

Е. Я. Ханин, Кишинев 

СМЕТА ЗАТРАТ НА ПРОИЗВОДСТВО, план пред
стоящих расходов (по элементам) предприятия (объе
динения) в денежном выражении на всю его произ
водственную программу определенного календар
ного периода. В С. з. на п. расходы группируются 
по следующим элементам: сырье и основные мате
риалы (за вычетом отходов), в т. ч. покупные изде
лия и полуфабрикаты; вспомогательные и пр. мате
риалы; топливо со стороны; энергия всех видов со 
стороны; заработная плата основная и дополнитель
ная; отчисления на социальное страхование; амор
тизация основных фондов; прочие денежные расхо
ды. Все эти элементы взяты в максимально допусти
мых при данных уровнях техники и организации про
изводства размерах, рассчитанных по передовым 
нормам и действующим на начало планового перио
да оптовым ценам. 
С. з. на п. обеспечивает увязку плана себестоимости 
продукции с производственной программой, плана
ми развития и внедрения новой техники, материаль-
но-технич. снабжения и сбыта продукции, планом 
по труду, а также финансовым планом. Так, приве
денные в С. з. на п. материальные затраты должны 
соответствовать расходу сырья, материалов, топли
ва и энергии, предусмотренному в плане материаль-
но-технич. снабжения; сумма амортизации — дан
ным расчета о составе и движении основных фондов; 
размер фонда заработной платы — плану по труду 
и т. д. На основе С. з. на п. определяется себестои
мость валовой продукции, а также фабрично-завод
ская и полная себестоимость товарной продукции. 
При исчислении себестоимости валовой продукции 
общую сумму приведенных в смете затрат уменьша
ют на величину расходов, не включаемых в валовую 
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продукцию (стоимость работ и услуг на сторону и 
др.). Для определения фабрично-заводской себестои
мости товарной продукции сумму затрат на произ-
-во валовой продукции корректируют на изменение 
остатков незавершенного производства, полуфабри
катов собственной выработки, расходов будущих 
периодов и резерва предстоящих платежей. Полная 
себестоимость товарной продукции состоит из фа
брично-заводской себестоимости и операционных рас
ходов. Данные С. з. на п. используются также при 
составлении финансового плана — для определения 
объема реализации продукции, норматива оборот
ных средств, источников финансирования капиталь
ного строительства и капитального ремонта (в ча
сти амортизационных отчислении). С. з. на п. в-да и 
винодельч. продукции составляются с выделением 
указанных выше элементов расходов, они являются 
частью общих С. з. на п. предприятия или агропро
мышленного объединения. 
Лит.: Д о л г о ш е й Г . А . , М а к е е н к о М. М . Экономика сельского хо
зяйства: Словарь-справочник. — М. , 1981; Организация, планирование 
и управление промышленным предприятием /Под ред. Д. М. Крука . 
— М . , 1982; О м а р о в А. М. Экономика производственного объедине
ния (предприятия). — М. , 1985. М.И.Карауш, Кишинев 

С М Е Ш А Н Н А Я ОБРЕЗКА, обрезка виноградных ку
стов, при к-рой вызревшие однолетние побеги уко
рачивают на плодовые стрелки различной длины (в 
основном на 5—12 глазков) и сучки замещения (на 
2—4 глазка). С. о. получила название обрезки на пло
довое звено (или смешанной) и является основной 
для большинства районов в-дарства. При С. о. око
ло половины побегов, оставляемых на куст, обреза
ют на плодовые стрелки различной длины, вторую 
половину — на сучки замещения. С. о. позволяет со
четать различные способы обрезки с учетом силы 
роста кустов. См. Длина обрезки. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
М о з е р Л. Виноградарство по-новому: Пер. с нем. — 2-е изд. — М. , 
1971; Veres A. Rez a vedenie vinica. — Bratislava, 1980. 

М. С. Кухарский, Кишинев 

С М Е Ш А Н Н Ы Е К У Л Ь Т У Р Ы Д Р О Ж Ж Е Й , ком 
плекс различных штаммов одного или разных видов 
дрожжей. Вопрос о целесообразности применения 
С. к. д. в в-делии остается нерешенным. С целью 
уменьшения образования летучих кислот предложе
но вносить в сусло сначала разводку дрожжей Toru-
laspore rosei, а затем чистую культуру сахаромице
тов. Для увеличения выхода сусла рекомендуется 
совместное применение Sacch. vini с дрожжами 
Sacch. paredoxus, обладающими повышенной пекто-
литич. активностью. Предложена также разводка из 
смеси разных штаммов винных дрожжей. Однако 
между расами дрожжей-сахаромицетов существуют 
антагонистич. отношения и при совместном культи
вировании одни из них оказываются вытесненными 
другими. Поэтому применение С. к. д. встречает 
большие трудности, чем использование чистых куль
тур дрожжей. Это особенно касается комплексов 
культур разных видов, обладающих в сусле различ
ной КОНКуренТОСПОСобноСТЬЮ. В. А. Горина, Ялта 
С М Е Ш А Н Н Ы Е У Д О Б Р Е Н И Я , см. в ст. Комплек
сные удобрения. 

С М И Р Н О В Кирилл Владимирович (р. 5.3.1928, г. 
Ташкент), советский ученый в области в-дарства, 
доктор с.-х. наук (1978), проф. (1978). После оконча
ния Самаркандского с.-х. ин-та (1948) на научной и 
педагогич. работе в Узб. ССР и Москве; с 1975 зав. 
кафедрой виноградарства Московской сельскохозяй
ственной академии им. К.А.Тимирязева. Ведущий 
специалист в области изучения бессемянности в-да 
и селекции бессемянных сортов в-да. Автор и со

автор 6 новых сортов в-да (из них 2 районированы 
в Узб. ССР и Туркм. ССР). Под рук. С. разработана 
и внедрена в произ-во технология обработки бессе
мянных сортов в-да гиббереллином, что повышает 
урожайность на 40—50%. Автор свыше 70 науч. ра
бот. Соавтор учебника по в-дарству для высших с.-х. 
учебных заведений. Член Национального комитета 
СССР по в-дарству и в-делию, эксперт МОВВ по сто
ловому в-ду. Зам. председателя секции в-дарства 
В А С Х Н И Л . Награжден орденом „Знак Почёта". 
(П. см. на с. 134). 
Соч.: Происхождение и формирование сортимента винограда в Узбе
кистане. — В. кн . : Сорта винограда Узбекистана, Ташкент, 1974; Ви
ноградарство. — 2-е изд. — Ташкент, 1975 (соавт.); Бессемянность 
у винограда и селекция бессемянных сортов. — В кн. : Растениевод
ство. М. , 1979, т. 4; т а м ж е . Применение гиббереллина в виноградар
стве (соавт.). 
Лит.: П е л я х М . А . , О х р е м е н к о Н. С. Рассказы о виноградарях и 
виноделах. — К., 1982. 

С М О Л К А , продукт сплавления канифоли с карбона
том или сульфатом кальция (или их смеси) с добавле
нием пластификатора и красителя. Применяется для 
опечатывания бутылок с коллекционным вином, 
шпунтов, хранилищ. 
С М О Л Ы , см. в ст. Бальзамы. 
С М О Р О Д И Н А ЧЁРНАЯ (Ribes nigrum L.) много
летний кустарник семейства крыжовниковых (Gros-
sulariaceae); ингредиент ароматизированных вин. 
Культивируется. Распространена в Европейской 
части СССР, в Западной и Восточной Сибири, частич
но в Средней Азии. Используют нераспустившиеся 
почки весенней заготовки, содержащие до 0,75% 
эфирного масла. Настой имеет своеобразный, хара
ктерный запах и вяжущий вкус. Применяется в произ-
-ве ароматизированных напитков. 

С М У Г Л Я Н К А М О Л Д А В С К А Я , столовый сорт в-да 
позднего периода созревания. Выведен М.В .Цып-
ко, Н. И. Гузуном, Ф. А. Оларем, И. Н. Найденовой, 
П. Г. Джурий в Молд. Н И И В и В в результате скре
щивания сортов Молдавский и Пьеррелль. Листья 
средние, овальные, пятилопастные, среднерассечен-
ные, снизу со щетинистым опушением по жилкам. 
Черешковая выемка открытая, сводчатая. Цветок 
обоеполый. Грозди крупные, конические, рыхлые, 
среднеплотные. Ягоды крупные, удлиненные, черные, 
с обильным восковым налетом. Кожица плотная. 
Мякоть мясисто-сочная. Период от начала распу
скания почек до полной зрелости ягод в условиях 
Молдавии 151 день при сумме активных темп-р 
3000°С. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов 
хорошее (90%). Урожайность 130—140 ц/га. Моро
зоустойчивость и устойчивость к грибным болезням 
повышенная. Н. И. Гузун, М. В. Цыпко, Кишинев 

С М Ы Т Ы Е П О Ч В Ы , см. Почвы эродированные. 

СНЕГОЗАДЕРЖАНИЕ, агротехнич. прием, заклю
чающийся в задержании и накоплении снега на по
лях. Проводят с целью увеличения запасов влаги в 
почве и для утепления виноградных кустов. Приме
няют различные способы С: полезащитные лесные 
полосы, щиты, заслоны, снежные валы и др. На вино
градниках для С. используют щиты из кольев, палок, 
реек и др., устанавливаемые группами (расстояние 
между ними до 30 м) в шахматном порядке по 5—6 
штук (их верхние края должны поддерживать друг 
друга) поперек направления господствующих ветров. 
Щиты переплетаются ветками деревьев, лозой, сте
блями камыша, кукурузы, подсолнечника и др. Раз
меры щита: высота 1 м и ширина 1,5—2 м. На 1 га ви
ноградника требуется 60 двухметровых или 75 по
лутораметровых щитов. Для С. используют также 
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вертикальные заслоны из стеблей кукурузы, подсол
нечника, сорго, пучков камыша и др. растений; уста
навливают рядами через 15—25 м. На одном погон
ном метре необходимо 7—12 стеблей, а на 1га — 
6 тыс. стеблей подсолнечника или 10 тыс. стеблей 
сорго. Если ряды шпалеры расположены поперек 
направления господствующих ветров, то ее исполь
зуют для С. на виноградниках, переплетая прово
локи стеблями подсолнечника, лозой и т.д. Для за
держания снега устраивают также снежные валы 
через одно междурядье виноградных насаждений с 
помощью снегопахов. В неукрывной зоне в-дарства 
виноградные насаждения способствуют С. и равно
мерному распределению снега. При этом мощность 
снежного покрова на виноградниках и запасы влаги 
в почве больше, чем на открытых с.-х. угодьях. 
СОВЕТ Э К О Н О М И Ч Е С К О Й В З А И М О П О М О Щ И 
(СЭВ), межправительственная экономич. организа
ция социалистич. стран. Создана в 1949. Членами 
СЭВ являются: НРБ, ВНР, СРВ, ГДР, Куба, М Н Р , 
ПНР, СРР, СССР и ЧССР. С 1964 в работе органов 
СЭВ участвует Югославия (в обл., представляющих 
взаимный интерес). СЭВ сотрудничает с Финляндией, 
Ираком, Мексикой и более чем с 60 международны
ми орг-циями (янв. 1981). Основные органы СЭВ: 
Сессия Совета (высший орган), Исполнительный ко
митет, комиссии (по отдельным отраслям), секрета
риат. Основная цель СЭВ — содействовать путем 
объединения и координации усилий стран-членов ор
ганизации углублению и совершенствованию всесто
роннего экономич. и научно-технич. сотрудничества, 
развитию социалистич. экономич. интеграции, пла
номерному развитию всех отраслей народного х-ва, 
ускорению научно-технич. прогресса для повышения 
материального и культурного уровня жизни народов 
социалистич. стран. В 1978 странами-членами СЭВ 
была принята Долгосрочная целевая программа 
сотрудничества в области сельского х-ва и пищевой 
пром-сти, к-рая в 1983 была дополнена Комплек
сными мероприятиями сотрудничества для улучше
ния снабжения населения стран-членов СЭВ продо
вольственными товарами. Реализация конкретных 
мероприятий осуществляется в рамках соответству
ющих постоянных комиссий СЭВ, к-рые наряду с 
проблемами развития животноводства и растение
водства в социалистич. странах большое внимание 
уделяют сотрудничеству в области в-дарства и в-де-
лия. Из 10 стран, входящих в СЭВ, в-дарство и в-де-
лие наиболее широко развиты в 5 странах: НРБ, ВНР, 
СРР, СССР и ЧССР. 
Площади под виноградниками за последние годы 
в странах СЭВ (за исключением СССР) несколько 
сократплись, валовые сборы колеблются по годам, 
в зависимости от урожайности. Крупнейшими эк
спортерами в-да являются НРБ и СРР (экспорт ко
леблется по годам от 40 до 100 тыс. т). Важнейшие 
показатели качества свежего в-да и методы их кон
троля регламентированы стандартами СЭВ. В 1973 
было подписано Соглашение о многосторонней ме
ждународной специализации произ-ва сортовых се
мян и посадочного материала с.-х. культур, в соот
ветствии с к-рым за последние 10 лет в СССР из 
стран-членов СЭВ было поставлено более 600 млн. 
черенков и привитых саженцев в-да таких сортов, 
как Алиготе, Каберне, Ркацители, Мерло, Траминер, 
Баян ширей, Болгар, Мускат Оттонель и др. Из Со
ветского Союза в страны-члены СЭВ поставлено свы
ше 32 млн. саженцев в-да. Проводится работа по уни
фикации требований нормативной документации на 
черенки и саженцы в-да. 

В июне 1975 подписано Соглашение о многосторон
ней международной специализации произ-ва вино
градного вина, к-рое способствовало развитию то
варообмена, повышению качества поставляемых 
вин, разработке прогрессивных технологий в-делия. 
Качество взаимопоставляемого вина и виномате-
риалов, а также методы испытаний регламентиро
ваны в 20 стандартах СЭВ. В них предусмотрены 
правила приемки и отбора проб, унифицированы 
методы определения важнейших показателей качес
тва вина, винного дистиллята и бренди. Страны-
-члены СЭВ принимают активное участие в работе 
Международной организации винограда и вина 
(МОВВ). В. А. Тарасов, Москва 

С О В Е Т С К И Й , столово-изюмный сорт в-да позд
него периода созревания. Выведен М.С.Жура-
велем, А .И .Фроловым, Г. И.Хайдаркуловым в 
С А Ф В Н И И Р а в результате скрещивания сортов 
Кармир Кахани и Победа. Листья средние, пяти-
лопастные глубокорассеченные, снизу голые. Чере
шковая выемка открытая, лировидная с округлым 
дном. Цветок обоеполый. Грозди крупные, кони
ческие, средней плотности. Ягоды очень крупные, 
удлиненно-овальные, темно-синие. Мякоть плотная, 
хрустящая. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в условиях Самарканда 160— 
165 дней при сумме активных темп-р 3500—3800°С. 
Кусты сильнорослые. Урожайность 200—220 ц/га. 
Транспортабельность хорошая. 

А. И. Фролов, Ташкент 

СОВЕТСКОЕ Ш А М П А Н С К О Е , белое игристое ви
но, приготовленное по спец. технологии путем вто
ричного брожения в герметических сосудах шампан
ских вино материалов, полученных из спец. белых 
или красных сортов в-да и выработанных по бело
му способу. Шампанизация (вторичное брожение) 
вина осуществляется в бутылках (см. Бутылочный 
метод шампанизации), в герметических резервуарах 
(см. Резервуарный периодический метод шампани
зации) или в системе резервуаров (см. Резервуарный 
непрерывный метод шампанизации). С. ш., получен-

Советское шампанское 
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ное путем вторичного брожения в бутылках и выдер
жанное в них не менее 3 лет, называется выдержан
ным или к о л л е к ц и о н н ы м . Выпускаются след. мар
ки С. ш.: брют, сухое, полусухое, полусладкое и слад
кое с содержанием сахара соответственно до 10; 30; 
50; 80; 100 г/дм3 ; спирта 10,5—12,5% об., титруемых 
кислот 6,0—8,5 г/дм3 , а также С. ш. коллекционное 
(брют, сухое и полусухое). Цвет С. ш. светло-соло
менный с зеленоватым или золотистым (для выдер
жанного) оттенком. Давление диоксида углерода в 
бутылках с готовым шампанским должно быть не 
менее 0,35 МПа. Г.Ф.Мустяцэ, Кишинев 

СОВИНЬОН, М е л к и й С о т е р н , Вердо белый, те
хнический сорт в-да среднего периода созревания. 
Родина сорта Франция (р-н Сотерна). В СССР райо
нирован в Краснодарском крае, МССР, Закарпат
ской и Одесской областях УССР. Листья средние, 
округлые, сильно волнистые, воронковидно-склад-
чатые, пятилопастные, со слегка загнутыми вниз 
краями лопастей, матовые, сетчато-морщинистые, 
средне- и глубокорассеченные, снизу с густым пау
тинистым опушением. Черешковая выемка закрытая 
с эллиптическим просветом, реже открытая, лирови
дная с округлым дном. Цветок обоеполый. Грозди 
мелкие и средние, почти цилиндрические, очень плот
ные. Ягоды средние, округлые, зеленовато-белые, 
при перезревании приобретают коричневые пятна 
загара. Кожица толстая, прочная. Мякоть сочная, 
с оригинальным сортовым ароматом. Период от на
чала распускания почек до технической зрелости ягод 
в Крыму 128—135 дней при сумме активных темп-р 
2700—2800°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
сильнорослые. Урожайность 60—100 ц/га. Моро
зоустойчивость слабая. Сорт поражается милдью, 
оидиумом и серой гнилью. Используется для при
готовления высококачественных столовых и десер
тных вин. А. М. Панарина, Ялта 

Совиньон 

С О В И Н Ь О Н , столовое белое марочное вино из в-да 
сорта Совиньон, выращиваемого в Южной и Цен
тральной зонах МССР. Цвет вина светло-соломен
ный. Кондиции вина: спирт 9,5—13% об., титруемая 
кислотность 6—7 г/дм3 . В-д собирают при сахари
стости 17—19%, дробят с гребнеотделением. Вино-
материалы готовят путем настаивания сусла на ме
зге в течение 5—6 ч, отстаивания сусла-самотека и 
первого давления и последующего их сбраживания. 
Выдерживают 2 года в подвальных помещениях при 
темп-ре 10—12°С. Вино С. удостоено 5 серебря
ных и бронзовой медалей. 
СОВИНЬОН, столовое белое полусладкое вино из 
одноименного сорта в-да, выращиваемого на легко
суглинистых почвах опытно-питомниководческого 
х-ва Молд. НИИВиВ. Марка разработана специа
листами ин-та. Цвет светло-соломенный с зелено
ватым оттенком. Кондиции вина: спирт 9—12% об., 
сахар 2—4 г/100 см3 , титруемая кислотность 6—8 г/ 
/дм3 . В-д собирают при сахаристости не ниже 22%. 
Виноматериалы готовят по классической технологии 
с остановкой брожения холодом (см. Полусладкие 
вина). После соответствующей обработки и стабили
зации вино разливают в бутылки и подвергают бу
тылочной пастеризации при темп-ре 60—65°С в те
чение 20—30 мин. 
С О В И Н Ь О Н Г Е Л Е Н Д Ж И К , десертное белое маро
чное вино из в-да сорта Совиньон, выращиваемого 
в Геленджикском р-не Краснодарского края РСФСР. 
Марка разработана специалистами винсовхоза „Ге
ленджик", вырабатывается с 1970. Цвет вина янтар
ный. Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 18 г/ 
/100 см3 , титруемая кислотность 3,5—4 г/дм3. В-д 
собирают при сахаристости не ниже 22% и титруе
мой кислотности 5—7 г/дм3 , дробят с гребнеотде
лением. Виноматериалы готовят путем настаивания 
сусла на мезге в течение 20 ч, подбраживания сусла 
до получения 1,2% об. спирта естественного броже
ния и спиртования в 2—3 приема до 17% об. Срок 
выдержки виноматериалов 2 года. На 1-м году про
водят купаж и необходимые технологические обра-
бочки, на 2-м — закрытую переливку. Вино удо
стоено зотолой и серебряной медалей. 

Н. И. Демиденко, Краснодар 

С О В И Н Ь О Н ЗЕЛЁНЫЙ, технический сорт в-да 
среднего периода созревания. Листья средние, округ
лые, пятилопастные с приподнятыми вверх краями, 
снизу со слабопаутинистым опушением. Черешковая 
выемка закрытая, с узкоовальным просветом и зао
стренным дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
конические, средней плотности и рыхлые. Ягоды 
мелкие, слабоовальные, зеленоватые, на солнечной 
стороне желтовато-зеленые. Кожица толстая. Мя
коть тающая. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод в условиях Крыма 140— 
145 дней при сумме активных темп-р 2790°С. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность 130—140 ц/га. Сорт среднеустойчив к мил
дью, сильно поражается серой гнилью. Использу
ется для приготовления столовых вин и шампанских 
ВИНОМатериалОВ. П.М.Грамотенко, Ялта 

С О В И Н Ь О Н К У Б А Н И , столовое сухое белое ма
рочное вино из в-да сорта Совиньон, выращиваемо
го на Черноморском побережье Краснодарского 
края. Выпускается Геленджикским винсовхозом с 
1981. Цвет вина от светло-соломенного до светло-
-золотистого. Кондиции вина: спирт 10—12% об., 
титруемая кислотность 6,0 ± 2,0 г/дм3. В-д собира
ют при сахаристости не менее 17% и титруемой ки-



Совиньон зелёный 

слотности 6—9 г/дм-4, перерабатывают с гребнеот-
делением. Виноматериалы готовят в соответсвии 
с технологич. инструкцией по выработке белых сто
ловых сухих вино мате риалов. Срок выдержки вина 
2 ГОДа . Н.И.Демиденко, Краснодар 

СОВКИ, н о ч н и ц ы (Noctuidae), семейство ночных 
бабочек; многоядные вредители растений. Распро
странены в Европейской части СССР, в Средней 
Азии. Наиболее распространенными и вредоносны
ми в в-дарстве являются озимая и восклицательная С. 
Озимая совка (Agrotis segetum Schiff.) — бабочка 
в размахе крыльев 40—50 мм. Передние крылья от 
светло-бурого до черного цвета, задние — слегка се
роватые. Яйцо плоское, полушаровидное, диаме
тром 0,5 мм, молочно-белого цвета, перед отрожде-
нием гусеницы темнеет. Эмбриональное развитие 
продолжается от 4 до 24 дней в зависимости от по
годных условий. Гусеницы первых возрастов серые, 
матовые, последних — глянцевые с темной узкой 
полоской вдоль спины, достигают длины 52 мм. Зи
муют С. в почве на глубине 10—25 см в стадии гусе
ниц. Гусеницы старших возрастов выдерживают 
темп-ру до — 11°С, младших — погибают при — 5°С. 
С наступлением тепла гусеницы поднимаются к по
верхности почвы и окукливаются на глубине 5—6 см. 
Куколка красно-бурого цвета, длина до 20 мм. Лёт 
бабочек в условиях Молдавии наблюдается в 1-й пол. 
мая. Бабочка откладывает яйца на нижнюю сторону 
листьев различных растений, растительные остатки, 
в почву. Гусеницы первого поколения появляются 
в конце мая, в июле они окукливаются. Лёт бабочек 
второго поколения наблюдается в 1-й пол. августа. 
При обильном питании гусениц бабочка может от
ложить до 2000 яиц. Заканчивая питание, гусеницы 
в октябре уходят на зимовку. 

Восклицательная совка (Agrotis exelamations L.) 
отличается от озимой меньшим размером тела и 
окраской крыльев: передние крылья желто-коричне
вого цвета с темными пятнами, напоминающими 
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восклицательный знак. По образу жизни и характе
ру наносимых повреждений похожа на озимую, но 
отличается более замедленным развитием. Основ
ной вред причиняют гусеницы первого поколения 
во 2-й пол. мая—июне. В школках и на молодых ви
ноградниках они повреждают почки, молодые побе
ги, корни. 
Естественными врагами С. являются трихограммы, 
нек-рые виды наездников и тахин. Много гусениц 
уничтожают птицы. Меры борьбы: правильная си
стема обработки почвы, способствующая уничтоже
нию сорняков, а также гусениц и куколок, находя
щихся в почве, опудривание прививок и саженцев 
12%-ным дустом гексахлорана в момент посадки и 
в летний период при катаровке растений в школке 
и на молодых виноградниках. Перспективно приме
нение биологических средств борьбы. 
Лит.: Сельскохозяйственная энтомология. — 2-е изд. — М. , 1983. 

Н. П. Гулер, Кишинев 

С О В М Е С Т Й М О С Ь у растений , явление, заключа
ющееся в стимуляции слияния мужских и женских 
гамет в рамках одного цветка, соцветия, растения, 
ведущего к самооплодотворению. У в-да, в отличие 
от нек-рых растений (напр., яблони), С. широко рас
пространена. Практически все обоеполые сорта куль
турного в-да самосовместимы, т. е. самооплодотво
ряющиеся. Однако среди большого многообразия 
форм и сортов вида Vitis vinifera L. существуют и 
такие, у к-рых С. выражена в меньшей степени. Напр., 
у древнего сорта Мускат александрийский в отдель
ные годы она выражена довольно слабо. В результа
те у этого сорта осыпание цветков, завязей и торо
шение ягод происходит значительно чаще, чем у др. 
сортов. Поэтому у него на одном и том же кусте мо
гут образоваться одновременно грозди нормаль
ной плотности и сильно изреженные или легко осы
пающиеся. Если рассматривать С. в более широком 
плане, напр., в пределах вида V. vinifera L. или ме
жду видами подрода Euvitis, то можно отметить, 
что у многих сортов с функционально-женским ти
пом цветка, относящихся к виду V. vinifera, женские 
гаметы функционируют нормально, а пыльца сте
рильна. Такие сорта являются ветроопыляемыми 
(перекрестноопыляемыми) растениями. Следова
тельно, для их нормального плодоношения необхо
димо оплодотворение чужими мужскими гаметами, 
т.е. у них проявляется С. с другими сортами того 
же вида. По С. сорта европейского в-да очень сильно 
различаются между собой. Напр., сорт Молдавский 
проявляет хорошую С. со многими другими сорта
ми, образуя, как правило, нормальные по плотности 
грозди, в то время как сорта Роза менна ди Вакка, 
Аджем мискет, Арна-грна, Бикан, Дорой белый, 
Нимранг, Катта Курган, Чарас и др. хуже совмести
мы с другими сортами, поэтому у них зачастую гроз
ди изреженны и с большим кол-вом горошащихся 
ягод. В рамках подрода Euvitis наблюдается нор
мальная С. практически между всеми видами, неза
висимо от того, из какой части ареала (европейский, 
североамериканский или восточноазиатский) взят 
вид и в качестве какой формы (материнской или от
цовской) вовлекается в скрещивание. Именно бла
годаря хорошей С. между видами подрода Euvitis 
франц. селекционерам А. Зейбелю, М. Бако, Ж. Ку-
дерку, М. Террасу, П. Кастеллу удалось создать сор
та гибриды прямые производители, такие как Террас 
№20, Кастель №120, Золотой луч, Зейбель №1, Гай-
ар №157 и др. Хорошая С. дальневосточного ви
да V. amurensis и европейского V. vinifera позволили 
в СССР создать множество межвидовых гибридов 
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(предназначенных в основном для повышения ус
тойчивости в-да к низким темп-рам), а также выве
сти сорта Заря Севера, Металлический, Северный, 
Слава и др. На основе хорошей С. между разными 
североамериканскими видами в-да выведено доволь
но большое кол-во межвидовых гибридов (напр., 
Riparia x Rupestris 101—14, Berlandieri x Riparia, 
Кобер 5 ВВ и др.), к-рые служат подвоями для евро
пейских сортов V. vinifera, что сыграло большую 
Р О Л Ь В р а з в и т и и В - Д а р С Т В а . Ш.Г.Топалэ, Кишинев 

СОВХОЗ, советское х о з я й с т в о , крупное высоко
товарное гос. с.-х. предприятие в СССР. Экономич. 
основу С. составляет общенародная гос. собствен
ность на землю и др. средства производства. Одна 
из форм развития производительных сил в с. х-ве. 
По уровню обобществления произ-ва С. стоят выше 
колхозов, занимают ведущее положение в социали-
стич. с. х-ве. С. регламентирует свою деятельность 
Положением о социалистическом гос. производ
ственном предприятии, имеет устав, работает на 
основе полного хозяйственного расчета по плану, 
под руководством вышестоящего органа — район
ного агропромышленного объединения или областно
го, краевого, республиканского (в автономных рес
публиках) агропрома, госагропрома союзной рес
публики; имеет самостоятельный баланс и поль
зуется правами юридич. лица. Основной задачей С. 
является увеличение произ-ва высококачественной 
с.-х. продукции. Производственно-хозяйств. деятель
ность С. и др. гос. с.-х. предприятий строится на со
четании централизованного рук-ва, хозяйственной 
самостоятельности и инициативы предприятия. В 
централизованном порядке им устанавливаются: 
планы продажи с.-х. продукции (в натур, выражении), 
материально-технич. обеспечения и прибыли; фонд 
(норматив) заработной платы, платежи в гос. бюд
жет и ассигнования из гос. бюджета; ввод в действие 
основных фондов, в т. ч. важнейших производств, 
мощностей и объектов непроизводств, назначения. 
Объем произ-ва с.-х. продукции, размер и структура 
посевных площадей, численность поголовья скота, 
урожайность культур и продуктивность животных, 
технология и организация производства, др. пока
затели развития с. х-ва, содержащиеся в пятилетних 
и годовых планах, разрабатываются в х-вах с уче
том местных условий, передового опыта и рекомен
даций научно-исслед. учреждений. Управление про
изводством в С. осуществляется на основе единона
чалия. Возглавляет С. директор (назначаемый вы
шестоящим органом), к-рый организует работу х-ва 
и несет полную ответственность за его деятельность 
(см. Аппарат управления). Главным источником фи
нансовых ресурсов для расширенного воспроизвод
ства в С. является получаемая ими прибыль, а при 
недостатке собственных средств — кредиты Госбан
ка, а также ассигнования из бюджета гос-ва. Оплата 
труда в С. производится в форме заработной платы. 
Во всех С. создаются фонды экономического стиму
лирования и специального назначения. С. имеют право 
развивать прямые договорные хоз. связи с пром. и 
торг. предприятиями по сбыту своей продукции, 
вступать в межхозяйственную кооперацию с колхо
зами по созданию производств, предприятий и не
производств, объектов, продавать (с согласия вы
шестоящей орг-ции) другим с.-х. предприятиям из
лишнюю технику, семена, корма, оборудование и 
т. д. Претворение в жизнь мероприятий, предусмо
тренных принятым в марте 1986 Постановлением 
ЦК К П С С и Совета Министров СССР , ,0 дальней

шем совершенствовании экономического механизма 
хозяйствования в агропромышленном комплексе 
страны", открывает широкие возможности для даль
нейшего повышения эффективности работы С. (см. 
Экономический механизм хозяйствования). Специа
лизация производства каждого С. устанавливается 
на основе продажи гос-ву с.-х. продукции с учетом 
местных природно-климатич. условий. Многие С. 
южных р-нов страны специализируются на произ-ве 
в-да. В них проведена большая работа по расшире
нию площадей виноградников, улучшению их сорто
вого состава, росту уд. веса высокоштамбовой куль
туры в-да, сокращению изреженности насаждений, 
повышению общей культуры ведения в-дарства. В 
результате этого за период с 1965 по 1984 в С. и др. 
гос. с.-х. предприятиях СССР увеличилась общая 
площадь виноградных насаждений с 441 до 934 тыс. 
га, в т. ч. в плодоносящем возрасте — с 283 до 686 тыс. 
га; валовой сбор винограда вырос с 1488 до 5256 тыс. 
т, или в 3,5 раза, в т. ч.: в Груз. ССР — почти в 3,6 ра
за, Узб. ССР — в 3,7, Туркм. ССР — в 4,6, в МССР — 
5,9 и Азерб. ССР — 16,5 раза. Гос. с.-х. предприятия 
играют ведущую роль в в-дарстве страны (см. табл.). 

Площади виноградных насаждений и 
валовой сбор винограда 

по категориям хозяйств СССР в 1984 

В 1984 на долю С. и др. гос. производственных с.-х. 
предприятий приходилось ок. 65% всего произ-ва 
в-да страны. В-дарство в С. является высокорента
бельной отраслью. Напр., в 1984 прибыль с гектара 
плодоносящих виноградников в С. и совхозах-заво
дах МССР составила в среднем ок. 1 тыс. руб., а в со
вхозах-заводах „Кагульский" — 2418, „Сесены" — 
1953, „Прутень" — 1873 руб. 
Лит.: Р ы м а р е н к о В . С , В а с и л е н к о Г . П . Развитие виноградар
ских совхозов. — Виноделие и виноградарство СССР, 1982, № 8 ; Я к о 
влев Б. И. Организация производства в овощеводческих, садовод
ческих и виноградарских предприятиях. — М. , 1985. 

П. П. Макаренко, Кишинев 

СОВХОЗ им. Д. РАСУЛОВА, предприятие, специ
ализирующееся на выращивании в-да. Организован 
в 1970 на базе к-за „ К о м м у н и з м " Куйбышевского 
р-на Курган-Тюбинской обл. Тадж. ССР. Первые 
58 га виноградников заложены в 1970. За 1970—84 
площадь виноградников возросла до 1074га (в т .ч . 
707 га плодоносящих). Осн. сорта в-да: столовые — 
Кишмиш Черный, Тайфи розовый; технические — 
Ркацители, Кульджинский, Саперави, Баян-ширей. 
Урожайность в 1984 составила 93 ц/га, валовой сбор 
— 12,9 тыс. т, производительность труда в в-дарстве 
по сравнению с 1970 выросла в 1,7 раза. 
СОВХОЗ-ЗАВОД, гос. агропромышленное предпри
ятие, осуществляющее произ-во с.-х. продукции, ее 
переработку и хранение, а в ряде случаев — и реали
зацию. Входящие в состав С.-з. сельскохозяйствен-
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ное и промышленное произ-ва теряют юридич. и эко-
номич. самостоятельность и становятся внутрихо
зяйственными подразделениями. Экономич. основой 
и важнейшей предпосылкой создания С.-з. является 
отраслевая специализация производства и концен
трация сырьевой базы перерабатывающих предпри
ятий. В первую очередь это относится к скоропортя
щимся малотранспортабельным продуктам, в т. ч. 
в-ду. По виду производимой продукции наибольшее 
распространение получили виноградарско-вино-
дельч. С.-з. Основная часть С.-з. находится в МССР 
и УССР, Краснодарском крае, Ростовской и др. об
ластях РСФСР. На 1 янв. 1985 в СССР насчитыва
лось 1161 гос. виноградарское предприятие, в 603 из 
них имелись винодельческие пункты и з-ды. В вино-
градарско-винодельческих С.-з. сосредоточено 47% 
площади виноградных насаждений; в 1984 на их долю 
приходилось 48,7% всего валового сбора и 9 1 % об
щего объема в-да, переработанного в стране. Агро
промышленная интеграция в виноградарско-вино-
дельч. С.-з. имеет ряд преимуществ. Единство инте
ресов производителей в-да и работающих в сфере 
его переработки создает необходимые предпосылки 
для закладки наиболее ценных сортов в-да, правиль
ного размещения их по почвам и склонам с учетом 
типов и марок винодельческой продукции. Уборка и 
поставка сырья на переработку организуется в стро
гом соответствии с технологич. требованиями при
готовления каждого вида виноматериалов, сокра
щаются затраты и потери сырья при транспорти
ровке. Улучшаются организация и управление про
изводством, есть возможность регулировать посту
пление денежных средств от реализации с.-х. и пром. 
продукции, создаются благоприятные условия для 
финансирования и более эффективного использо
вания капитальных вложений, укрепления матери-
ально-технич. базы, последовательной интенсифи
кации производства как промышленного, так и с.-х. 
С.-з. благотворно влияют на улучшение качества 
виноградно-винодельч. продукции и повышение 
экономической эффективности производства. Боль
шими преимуществами располагают С.-з. и в реше
нии социальных задач, т. к. с.-х. труд в них постепен
но превращается в разновидность индустриального, 
значительная часть финансовых ресурсов направля
ется на строительство в селах и поселках современ
ных благоустроенных жилых домов, специализиро
ванных магазинов и предприятий службы быта, боль
ниц и детских садов, дорог и др. объектов социально
го назначения. Образцами таких благоустроенных 
поселков городского типа, напр. в МССР, могут 
служить центральные усадьбы С.-з. „Романешты", 
„Чумай" , „Оргеевский"/ Значительно возрастают 
преимущества С.-з. в условиях районных агропро
мышленных объединений (РАПО), где есть возмож
ность обеспечивать комплексное развитие виногра-
дарско-винодельческих микрорайонов, определять 
сортовую специализацию виноградников каждого из 
них, обеспечивать наилучшее сочетание пром. про
из-ва с сырьевой базой, рационально размещать до
полнительные отрасли. В условиях Р А П О деятель
ность С.-з. и др. входящих в его состав предприя
тий базируется на разделении труда между ними, 
рациональном размещении и концентрации произ
водства и капитальных вложений. Дальнейшему со
вершенствованию деятельности С.-з. в значитель
ной мере способствует претворение в жизнь Поста
новления ЦК К П С С и Совета Министров СССР „О 
дальнейшем совершенствовании экономического 
механизма хозяйствования в агропромышленном 

комплексе страны", принятом в марте 1986 (см. Эко
номический механизм хозяйствования). 
Лит.: У л ь я н о в И. П. Агропромышленная интеграция — что это 
такое ? — М. , 1982; Д ж а ф а р о в Г. Агропромышленная интеграция 
в виноградарстве и виноделии. — М. , 1983; С и н г у р Г . Н . Агропро
мышленная интеграция и хозяйственный механизм. — К., 1983; Ч е р 
вей И. И . , Ч е р в е н Э. В. Эффективность специализации совхозов-за
водов на производстве винограда. — К., 1983. 

И. И. Червен, Э. В. Червен, Кишинев 

СОВХОЗ-ЗАВОД им. В . И . Л Е Н И Н А , виноградар-
ско-винодельческое предприятие Шемахинского р-на 
Азерб. ССР. Организован в 1931. Площадь виноград
ников 1978 га, в т. ч. 1976 плодоносящих (1984). Пре
обладающие сорта в-да: столовые — Кировабадский 
столовый, Халили белый, Кишмиш белый овальный; 
технические — Матраса, Баян ширей, Ркацители, 
Мускат белый. За 1978—84 средняя урожайность 
выросла с 66,9 ц/га до 118,3 ц/га, валовой сбор в-да 
с 15768 т до 23386 т; производительность труда в 
в-дарстве увеличилась в 1,9 раза. Завод мощностью 
переработки 30 тыс. т в-да в сезон выпускает (1984) 
1819 тыс. дал виноматериалов, а также марочные 
вина Матраса, Кагор, Шемаха. На различных вы
ставках и конкурсах винопродукция предприятия по
лучила 3 медали (в т. ч. 2 золотые). 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. X X I I ПАРТСЪЁЗДА, вино 
градарско-винодельческое предприятие Джалила-
бадского р-на Азерб. ССР. Организован в 1968. Пло
щадь плодоносящих виноградников 1001га (1984). 
Преобладающие сорта в-да: столовые — Халили 
белый, Шаани белый, Шаани черный; технические — 
Гамашара, Ркацители, Матраса. За 1978—84 средняя 
урожайность выросла с 63,0 ц/га до 129,9 ц/га, вало
вой сбор в-да — с 8125 т до 13005 т; производитель
ность труда в в-дарстве увеличилась в 2 раза. Завод 
мощностью переработки 15 тыс. т в-да в сезон выпу
скает виноматериалы. 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. КУЙБЫШЕВА, виноградар-
ско-винодельческое предприятие Исмаиллинского 
р-на Азерб. ССР. Организован в 1975. Площадь пло
доносящих виноградников 1034 га (1984). Преобла
дающие сорта в-да: столовые — Тавриз, Шемахин-
ский, Маранди, Халили белый, Кишмиш белый. За 
1978—84 средняя урожайность выросла с 59,8 ц/га до 
95,0 ц/га, валовой сбор в-да с 620 т до 9829 т; произ
водительность труда в в-дарстве увеличилась в 4,2 
раза. Завод мощностью переработки 20 тыс. т в-да в 
сезон выпускает виноматериалы. 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. Н А С И М Й , виноградарско-ви-
нодельческое предприятие Шемахинского р-на 
Азерб. ССР. Организован в 1964. Площадь плодо
носящих виноградников 1216 га (1984). Преоблада
ющие сорта в-да: столовые — Маранди шемахин-
ский, Кировабадский столовый; технические — Ма
траса, Баян ширей. За 1978—84 средняя урожайность 
выросла с 56,4 ц/га до 118,0 ц/га, валовой сбор в-да 
— с 7853 т до 14350 т; производительность труда в 
в-дарстве увеличилась в 2,6 раза. Завод мощностью 
переработки 30 тыс. т в-да в сезон выпускает вино
материалы. Р. X. Вердиев, Баку 

СОВХОЗ им. НАЧДИВА С О Л О Д У Х И Н А , вино
градарское х-во в г. Новая Каховка Херсонской 
обл. Организован в 1965. Площадь виноградников 
1322га, в т .ч . 835га плодоносящих (1983). К 1990 
предусматривается увеличение площадей виноград
ников до 1421 га. Основные сорта в-да: столовые — 
Ранний Магарача. Сурученский белый, Мускат гам
бургский, Шасла, Карабурну; техцич. красные — Са
перави, белые — Ркацители, Совиньон зеленый. Али
готе. За 1973—84 средняя урожайность в-да выросла 
с 29 ц/га до 53 ц/га, валовой сбор — с 1508 т до 



к^иолиз 1ZO 

8517 т; производительность труда в в-дарстве возро
сла на 63%. В-дарство дает 64% чистой прибыли 
совхозу (1984). 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. П. О С И П Е Н К О , виноградар-
ско-винодельческое предприятие, расположенное 
вблизи г. Севастополя Крымской обл. Создан в 1940. 
Площадь виноградников 1730 га, из них 860 га пло
доносящих. К 1990 планируется расширение площа
дей виноградных насаждений до 2050 га. Основные 
сорта в-да: столовые — Агадаи, Шабаш, Мускат гам
бургский, Чауш; технические белые — Ркацители, 
Рислинг, Мускат белый, красные — Бастардо мага-
рачский, Каберне. За 1973—84 урожайность выросла: 
столовых сортов — с 85 ц/га до 120 ц/га, технических 
— с 65 ц/га до 71 ц/га. Завод мощностью переработки 
13 тыс. т в-да в сезон выпускает (1984) 217 тыс. дал 
виноматериалов, в т .ч . 91,2 тыс. дал для марочных 
вин (Портвейн белый крымский, Портвейн красный 
крымский, Ркацители инкерманский, Рислинг крым
ский). В х-ве работает Герой Социалистич. Труда 
В. М. Коновалов. 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. ФРУНЗЕ, виноградарско-ви-
нодельческое предприятие Цюрупинского р-на Хер
сонской обл. Организован в 1957. Площадь вино
градников 1135 га, в т .ч . 1007 га плодоносящих (1984). 
Основные сорта в-да: столовые — Шасла белая, Сен-
со, Фиолетовый ранний; технич. красные — Сапера
ви; белые — Алиготе, Рислинг рейнский, Ркацители, 
Совиньон зеленый. За 1973—84 средняя урожайность 
виноградников выросла с 54 ц/га до 58 ц/га, валовой 
сбор в-да достиг 7662 т; производительность труда 
в в-дарстве увеличилась в 2,6 раза. Завод мощностью 
переработки 5,0 тыс. т в-да в сезон выпускает вино-
материалы. 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. ХАНЛАРА, виноградарско-
-винодельческое предприятие Исмаиллинского р-на 
Азерб. ССР. Организован в 1972. Площадь вино
градников 1022 га, в т. ч. 989 га плодоносящих (1984). 
Преобладающие сорта в-да: столовые — Кирова-
бадский столовый, Халили белый, Кишмиш белый 
овальный; технические — Матраса, Баян ширей, Му
скат белый, Ркацители. За 1978—84 средняя урожай
ность выросла с 80,0 ц/га до 94,1 ц/га, валовой сбор 
в-да — с 2504 т до 9526 т; производительность труда 
в в-дарстве увеличилась в 3,9 раза. Завод мощностью 
переработки 15 тыс. т в-да в сезон выпускает вино-
материалы, а также ординарные вина. 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. 60-ЛЁТИЯ СССР, виноградар-
ско-винодельческое предприятие Вулканештского 
р-на МССР; специализируется на произ-ве техниче
ских и столовых сортов в-да. Организован в 1947. 
Площадь виноградников (1984) 3592га, в т .ч . пло
доносящих — 3188 га. Красные технические сорта 
в-да (Каберне-Совиньон, Мерло, Саперави) зани
мают 1642 га, белые технические сорта (Алиготе, 
Ркацители, Фетяска белая, Пино серый, Шардонне) 
— 1064 га, столовые (Жемчуг Саба, Кардинал, К о 
ролева виноградников, Мускат гамбургский, Ита
лия) — 886 га. Валовой сбор в-да возрос с 14893 т в 
1981 до 27106 т в 1984; урожайность, соответственно, 
с 60,5 до 84,1 ц/га. Винзавод первичного в-делия мо
щностью переработки 25 тыс. т в-да в сезон выпус
кает 1800 тыс. дал виноматериалов. 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. Ш И Р В А Н Й , виноградарско-
-винодельческое предприятие Шемаханского р-на 
Азерб. ССР. Организован в 1964. Площадь плодо
носящих виноградников 1093 га (1983). Преоблада
ющие сорта в-да: столовые — Маранди, Шемахин-
ский; технические — Матраса, Баян ширей, Мускат 

белый. За 1978—83 средняя урожайность выросла 
с 69,0 ц/га до 159,5 ц/га, валовой сбор в-да с 7854т до 
16857 т; производительность труда в в-дарстве уве
личилась в 2,2 раза. Завод мощностью переработки 
16 тыс. т в-да в сезон выпускает виноматериалы. 
СОВХОЗ-ЗАВОД им. ЭНГЕЛЬСА, виноградарско-
-винодельческое предприятие Шемахинского р-на 
Азерб. ССР. Организован в 1976. Площадь плодо
носящих виноградников 1649 га (1984). Преобла
дающие сорта в-да: столовые — Тавриз, Маранди, 
Шемахинский, Аг Халили. За 1978—84 средняя уро
жайность выросла с 68,6 ц/га до 107,4 ц/га, валовой 
сбор в-да с 6905 т до 12498 т; производительность 
труда в в-дарстве увеличилась в 2,8 раза. Завод мо
щностью переработки 18 тыс. т в-да в сезон выпу
скает 1170 тыс. дал виноматериалов. 

СОВХОЗ-ЗАВОД „СОВЕТСКАЯ М О Л Д А В И Я " (с 
Плопь Кантемирского р-на МССР), головное пред
приятие Кантемирского агропромышленного объе
динения. Специализируется по произ-ву в-да, ма
рочных десертных и столовых вин. Организован в 
1944. Площадь виноградников 683га, в т .ч . 643га 
плодоносящих. Основные сорта в-да: Пино серый, 
Траминер белый, Ркацители, Гарс Левелю, Каберне-
-Совиньон. Валовой сбор в-да 3,3 тыс. т (1984). С 
1975 урожайность в-да возросла почти в 1,3 раза и 
составила в 1983 65 ц/га; производительность труда 
увеличилась в 1,2 раза. Среднегодовая стоимость 
основных фондов совхоза составляет 20,1 млн. руб. 
Произведено валовой продукции (1984) на сумму 
12,9 млн. руб. На двух винзаводах совхоза ведется 
пром. переработка в-да (15,9 тыс. т в сезон) и выра
ботка виноматериалов. В совхозе-заводе имеется 
подвальное помещение для единовременного хране
ния около 200 тыс. дал, где выдерживаются в основ
ном белые десертные вина (Ауриу, Гратиешты, Три-
фешты, Нежность). Вина совхоза-завода удостоены 
3 золотых и серебряной медалей. 
С О В Х О З - Т Е Х Н И К У М , новый тип средних специ
альных учебных заведений в СССР, создаваемых на 
базе крупных совхозов для подготовки специалистов 
среднего звена. Учебный процесс сочетает теоретич. 
занятия с практич. работой по будущей специаль
ности. Хотя С.-т. и присущ многоотраслевой про
филь с. х-ва, однако они имеют выраженную специа
лизацию производства и учебного процесса по курсу 
подготовки специалистов. 
Впервые такая форма обучения возникла в 1959, ког
да на терр. совхоза „Каменский" (МССР) был пе
реведен с.-х. техникум и образован Каменский пло
доовощной С.-т. им. И. Солтыса. В СССР насчиты
вается св. 200 С.-т., в к-рых обучаются более 200 тыс. 
учащихся. С.-т. обеспечены высококвалифицирован
ными кадрами преподавателей, оснащены современ
ным оборудованием и новейшими технич. средства
ми. Теоретич. и практич. подготовленность выпу
скников к труду в значительной мере обеспечивается 
благодаря закреплению за учащимися отдельных 
участков, на к-рых они проводят с.-х. работы по все
му производств, циклу. Среди С.-т., осуществляю
щих подготовку кадров для в-дарства и в-делия, наи
большей известностью пользуются: Молдавский 
С.-т. в-дарства, выпускающий агрономов-плодо
овощеводов со специализацией по в-дарству и техни
ков-механиков; Ташкентский плодоовощной техни
кум, входяший в состав ордена Ленина Н П О по 
садоводству, в-дарству и в-делию им. Р. Р. Шредера, 
в к-ром готовятся кадры для садоводства и в-дарства 
зоны Средней Азии. 
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Лит.: Фулга И. Старейшее в стране. — К., 1973; Совхозам-технику
мам 15 лет. — К., 1974; Богденко М. Л. Совхозы СССР: Краткий 
ист. очерк (1917—1975). — М., 1976; Ордена Ленина научно-произво
дственное объединение по садоводству, виноградарству и виноделию 
им. академика Р. Р. Шредера. Ташкент, 1980. (Буклет). 

С О В Х О З - Т Е Х Н И К У М им М. Б. К а с у м о в а (пос. 
Ковлар Таузского р-на Азерб. ССР), среднее спе
циальное учебное заведение Азерб. ССР. Органи
зован в 1976 на базе совхоза им. М. Б. Касумова. 
Готовит агрономов-плодоовощеводов со специали
зацией по в-дарству, технологов по в-делию и меха
ников для предприятий пищевой пром-сти. В 1984/85 
уч. году обучалось 638 чел., работало 34 преподава
теля. До 1985 подготовлено 924 специалиста. Пло
щадь виноградников 947га (1985), в т .ч . 824га пло
доносящих. Осн. сорта в-да: технические — Баян ши
рей, Ркацители, Тавквери; столовые — Кировабад-
ский столовый, Карабурну, Агадаи, Кардинал. Сред
няя урожайность в-да выросла со 148,6 (1977) до 
172,4 ц/га (1984). Винзавод мощностью переработки 
20 тыс. т в-да в сезон вырабатывает виноматериалы. 

А. И. Сулейманов, пос. Ковлар 

СОДА, техническое название натриевых солей уголь
ной к-ты. Различают С. кальцинированную Na2C03 
(см. Натрия карбонат), питьевую ИаНСОз (см. 
Натрия бикарбонат), кристаллическую Na2C03 ■ 
• 1 0 Н 2 0 и каустическую NaOH (см. Натрия гидро-

ксид). 
СОЕДИНЁННЫЕ ШТАТЫ А М Е Р И К И , С Ш А (Uni
ted States of America), гос-во в Северной Америке. 
Площадь 9,4 млн. км 2 . Население 235,6 млн. чел. (1 .1 . 
1985). Столица — г. Вашингтон. С Ш А — федератив
ная республика. 
Терр. С Ш А состоит из основной части (собственно 
США), Аляски и Гавайских островов. Ок. 1/2 осн. тер
ритории занимают равнины и горы; зап. часть стра
ны (в т. ч. почти вся Аляска) — высокие хребты, пло
скогорья и плато системы Кордильер. На В страны 
расположены Аппалачские горы. На С они выходят 

СОЕДИНЕННЫЕ 
ШТАТЫ АМЕРИНИ 
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Виноград в фазе цветения 

к Атлантич. океану, на Ю отделены от него Приа-
тлантической низменностью. К 3 от Аппалачских 
гор располагаются Лаврентийская возвышенность 
вые. 300—400 м и Внутренние равнины, включающие 
Центральные равнины, Великие равнины и Приме-
ксиканскую низменность. На осн. терр. страны хреб
ты ориентированы с С на Ю. Восточную окраину 
образуют Скалистые горы. К 3 от них лежат плато и 
плоскогорья, к-рые на 3 ограничивают узкий пояс 
вулканич. Каскадных гор, далее расположена полоса 
долин — Уилламетт, Калифорнийская и Нижнека
лифорнийская. На С-В преобладают дерново-под
золистые и бурые лесные почвы, в южных штатах — 
красноземы и желтоземы; на Великих равнинах — 
черноземы и каштановые почвы; в пределах равнин 
распространены также дерново-карбонатные аллю
виальные и лугово-болотные почвы. Осн. часть терр. 
С Ш А располагается в субтропич. и частично в уме
ренном поясе Северной Америки от Атлантического 
до Тихого океана. Ср. темп-pa января в Нью-Йорке 
0,8°С, в Вашингтоне Г С , в Лос-Анджелесе 12,3°С; 
июля: в Нью-Йорке 23°С, Вашингтоне 25°С, Сан-
-Франциско 14°С. На большей части терр. страны 
сумма активных темп-р от 2500 до 8000°С. Годовые 
осадки: в штате Вашингтон 3000—4000 мм, в Кали
форнии — до 1000 мм. Наиболее крупные реки: Мис
сисипи, Св. Лаврентия, Колумбия. 
Виноградарство и виноделие. Хотя европейские ко
лонисты нашли на терр. С Ш А в-д вида Vitis labrusca, 
первые виноградники были заложены ими в конце 
17 в. В-дарство начинает развиваться лишь к концу 
18 в., после того как выходец из Венгрии Агостон 
Харашти завез ок. 100 тыс. саженцев европейских 
сортов в-да из Франции, Италии, Австрии, Венгрии 
и Германии. Из местных сортов в 19 в. в восточной 
части С Ш А произрастали Конкорд и Катавба. В 1873 
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виноградники Калифорнии сильно пострадали от 
филлоксеры. Их восстановление началось после 1880 
благодаря работе, проделанной сотрудниками опы
тной станции Калифорнийского университета (Бер
кли). Ход развития культуры технических сортов 
в-да был нарушен законом, запрещающим продажу 
спиртных напитков, к-рый был отменен в 1933. По 
площадям виноградников С Ш А занимает 7-е, а по 
производству в-да 5-е место в мире (1984). Развитие 
в-дарства в С Ш А см. в табл. 

Основные показатели развития виноградарства 

1970 1975 1980 1% 

Площадь виноград
ников, тыс. га 184,4 262,0 316,0 341,0 

Производство вино
града, тыс. т — 3935,6 5075,8 5118,9 

Около 90% всех виноградников (1982) расположены 
в Калифорнии (299 тыс. га), остальные в штатах Нъю-
-Йорк (14,5 тыс. га), Вашингтон (7 тыс. га), Мичиган 
(6,5 тыс. га), Пенсильвания (3,5 тыс. га), Огайо (2,5 тыс. 
га). Небольшие виноградные плантации встречаются 
и в др. штатах. В Калифорнии и Орегоне выращи
вают в основном сорта в-да вида Vitis vinifera, в ос
тальных штатах — Vitis labrusca и незначительное 
кол-во франко-американских гибридных сортов. 
40,7% виноградников Калифорнии занимают киш-
мишные и изюмные сорта, 11,6% — столовые, 47,7% 
— технические. Ср. урожайность изюмных сортов 
200 ц/га, столовых 170 ц/га, технических 120 ц/га. 
Основные сорта в-да, выращиваемые в США: техни
ческие — Барбера, Каберне-Совиньон, Кариньян, 

Виноградник у подножия гор 

Гренаш, Цинфандель, Каберне рубиновый, Пино 
черный, Шардонне, Шенен белый, Коломбар, Сови-
ньон, Мускат белый, Рислинг, Сильванер, Траминер 
розовый, Пино белый; столовые — Кишмиш белый 
овальный (Томпсон бессемянный), Эмперор, Флейм 
Гокай, Рибье, Малага красная, Кардинал, Перлет, 
Конкорд, Делавар, Мускат золотистый, Ниагара; для 
сушки — Кишмиш белый овальный, Мускат алексан
дрийский. Коринка черная (Зант Керрент). Все ви
ноградные насаждения — привитые на филлоксе
роустойчивых подвоях Рупестрис х Сен-Жорж, Ара-
мон х Рупестрис Ганзен 7, Берландиери х Рупе
стрис 9У-К — орошаемые; гл. образом высокоштам
бовые на шпалере с размещением кустов 3—4 х 1,5— 
2,5 м. Форма кустов — кордонная. Широко при-

Механизированная уборка винограда 

Разгрузка винограда 

меняется уборка винограда уборочными машинами 
встряхивающего типа. В-дарство С Ш А отличается 
высокой степенью механизации и химизации, специа
лизацией в агропромышленных объединениях (фир
мах) или кооперативах. Крупнейшими объединения
ми по произ-ву в-да и вина являются фирмы: „ Е . и 
Ж. Галло" в г. Модесто, выпускающая ок. 45% всего 
объема вина Калифорнии, „Сигрэм Уайн Компани" 
(Калифорния и Нью-Йорк) , „Поль Массой", „ Х ь ю -
блейн Уайнз" , а также „Альмаден", „Моугэн Дей-
вид", „Гилд Уайнэриз энд Дистиллери" и комплекс 
по произ-ву сушеного в-да „Сан-Мейд Гроуэрс оф 
Калифорния". Виноделие С Ш А — сравнительно мо
лодая отрасль, к-рая в последнее время стала бурно 
развиваться. Вместо виски, джина, рома и др. напит
ков все шире потребляются виноградные вина. С Ш А 
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по произ-ву виноградного вина занимает 6-е место 
в мире (1984). Развитие в-делия см. в табл. 

Производство 
винодельческой продукции 

** — крепость 80% об. 
* — данные М О В и В 

Экспорт виноградных вин (в основном в Канаду) 
незначителен (2,3 млн. дал в 1984), а импорт (из Фран
ции, Италии, Испании, Португалии, Ф Р Г и др.) со
ставляет 53,9 млн. дал. Потребление вина на душу 
населения 8,4 л/год. Вырабатываются столовые ви
на (80% всего произ-ва), игристые, крепленые (типа 
мадеры, хереса, портвейна; мускатель), вермуты и 
бренди. 10—12% выпускаемых вин марочные. Белые 
составляют 65%, розовые — 15%, красные — 20%. 
Ассортимент белых вин: Калифорнийское Шабли, 
Калифорнийское Рейнское, Рислинг, а также сорто
вые вина из в-да сортов Шардонне, Семильон, Со-
виньон белый и Траминер розовый (Гевюрцтрами-
нер); розовых вин: из сортов Гренаш, Гриньолино 
и Гаме; красных вин: Калифорнийское бургундское, 
Калифорнийское Клерет, Каберне-Совиньон, Бар-
бера, Цинфандель. Для игристых вин используют 
сорта в-да Семильон, Рислинг, Шардонне, Колом-
бар, Фоль бланш, Ниагара, Делавар, Цинфандель, 
Пино черный, Катавба и др. 85% игристых вин вы
рабатываются в Калифорнии бутылочным или ре-
зервуарным периодическим способом, а также ме
тодом трансваза. В 1984 произведено 12 млн. дал 
игристых вин, 22 млн. дал ароматизированных вин. 
Успехом пользуются в Калифорнии газированные 
вина, содержащие С 0 2 до 2,7 г/дм3. 
В США ок. 1200 винодельческих предприятий. М о 
щность винзаводов колеблется от 4 до 15 тыс. т пере
работки в-да за сезон для марочных вин; 15—40 тыс. 
т — для вин среднего качества; 100—200 тыс. т для 
массовых вин. Фирмы, выпускающие игристые ви
на: „Галло", „ Д ж и эф джи Бронко", „Кристиан Бра-
зерс", „ А й эс си Уайнз" , „Гилд Уайнери", „Корбель" 
и др.; бренди—„Кристиан Бразерс", „Галло" и „ К о р 
бель"; винодельческое оборудование — „Вэйлли 
Фандри энд Мэшин Уэкс" , „Хилдсбург Мэшин" , 
„Риц". 
Исследования в области в-дарства и в-делия прово
дятся в Отделении виноградарства и виноделия Кали
форнийского университета (г. Дэвис), в Государст
венном университете г. Фресно (Калифорния), а та
кже на опытных станциях в штатах Калифорния, 
Нью-Йорк, Вашингтон. Значительный объем иссле
дований ведется рядом фирм ( „Галло" и др.). Извес
тные специалисты в области в-дарства: X. П. Олмоу, 
Г . М . К у к , А. Н. Казематис, А. Дж. Уинклер, В. М. 
Кливер; в-делия — М. А. Америн, Н. В. Берг, А. Д. 
Уэбб, К .С .Оуш, В. Л. Синглетон и др. Основные 
журналы: „American Journal of Enology and Vit icultu
re"; „Wines and Vines"; „Wine Institute Bul let in"; „Ea
stern Grape Grower" и „Winery News". 
Лит.: Ш а й т у р о Л . Ф . М е х у з л а Н . А. Виноградарство и виноделие 
США. — М. , 1976; A m e r i n e M. A . , J o s l y n M. A. Table Wines. — Ber
keley — Los Angeles, 1970; A d a m s L. D. Wines of America, — Boston, 
1973. Джеймс В. Крофорд, С Ш А ; 

Г. Г. Валуйко, СССР 

СОЗРЕВАНИЕ ВИНА, этап в процессе приготовле
ния вина, включающий период от конца формиро
вания вина до начала его старения. Происходит при 
доступе кислорода воздуха во время выдержки вина 
(бочковой, резервуарной) и обеспечивает развитие в 
нем органолептич. качеств и придание стабильности 
(разливостойкости). Характеризуется химич. {окисли
тельно-восстановительные процессы, этерификация, 
распад, конденсация и др.), физич. (экстракция, ис
парение), биохимич. (гидролиз), физико-химич. (поли
меризация, образование и выделение коллоидных и 
кристаллич. осадков и др.) процессами. Наибольшее 
значение при С. в. имеют окислительно-восстанови
тельные процессы, обусловливаемые поглощением 
вином кислорода воздуха, поступающего в него во 
время выдержки, а также технологич. операций (пе
реливки, фильтрации и др.). За период созревания 
вино поглощает в зависимости от типа от 20 до 200 мг 
кислорода на 1 дм3 . Избыток последнего может при
вести к переокисленности вина, недостаток — не по
зволяет получать стабильные вина с хорошо разви
тым букетом и вкусом. При С. в. все группы веществ, 
входящие в его состав, участвуют в происходящих 
при этом процессах. Так, превращения моносахаров 
идут в основном по пути окисления, дегидратации, 
взаимодействия с азотистыми в-вами (см. Реакция 
меланоидинообразования), в результате чего их кол-во 
несколько уменьшается. Имеет место гидролиз по
лисахаридов, а также выделение их в осадок. Меняется 
состав липидов. Выделяются в осадок высокомоле
кулярные насыщенные жирные кислоты, их глице-
риды и др. липиды. Заметно изменяется содержание 
органических кислот. Нек-рые одноосновные али-
фатич. кислоты (напр., уксусная) накапливаются, со
держание ряда других многоосновных кислот (вин
ной, яблочной, лимонной) уменьшается. Снижение 
кол-ва винной кислоты происходит в результате вы
падения в осадок винного камня, ее окисления и уча
стия в реакциях этерификации, яблочной и лимон
ной за счет жизнедеятельности присутствующих в 
винах (особенно в столовых) микроорганизмов (мо
лочнокислых бактерий и др.), а также при этерифи
кации. Многоосновные кислоты образуют преиму
щественно кислые эфиры (см. в ст. Эфиры вин и конь
яков). 
Все группы фенольных соединений при С. в. активно 
участвуют в ОВ-реакциях, в реакциях конденсации, 
взаимодействия с азотистыми в-вами, альдегидами. 
Особенно важна их роль на стадии инициирования 
в свободнорадикальном сопряженном окислении 
различных составных в-в вина. Окисление катехинов 
сопровождается как их конденсацией с образованием 
в-в с большой молекулярной массой, так и разруше
нием до С 0 2 и воды, что приводит к постепенному 
исчезновению свободных катехинов. Окисленные вы-
сококонденсированные продукты катехинов, а также 
в-ва, образующиеся в результате их взаимодействия 
с белками, постепенно выпадают в осадок. Катехины 
и продукты их конденсации способны реагировать с 
аминокислотами, органич. кислотами, альдегидами, 
нек-рыми металлами (Fe, Ca, К и др.), сернистой 
к-той с образованием труднорастворимых соедине
ний, однако механизм этих реакций слабо изучен. 
При С в . наблюдается полимеризация антоцианов, 
а также окислительная конденсация таннинов, уси
ливающая их собственный цвет. Лейкоантоциани-
дины в вине находятся гл. обр. в полимерной форме, 
заметного уменьшения их кол-ва не установлено. 
Полагают, что флавоны и флавонолы полимеризу-
ются и большая их часть выпадает в осадок. 

Вино виноградное, 
млн. дал 

Бренди**, млн. дал 

В среднем за год 

1971—75 

132,2 

8,4 

1976—80 

165,4 

7,7 

1980 

180,0 

11,8 

1984 

185,6* 

нет 
данных 
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Значительные изменения происходят при С. в. в ка
чественном и количественном содержании азотистых 
в-в, в частности аминокислот. Последние участвуют 
в карбониламинных реакциях, а также распадаются 
под действием растворенного в вине кислорода. В 
обоих случаях происходит дезаминирование и декар-
боксилирование аминокислот с образованием альде
гидов и др. соединений с карбонильной и оксигруп-
пой. О превращениях пептидов известно мало. Они, 
как и белки, могут подвергаться гидролизу, участво
вать в реакциях с сахарами, фенольными соедине
ниями с последующим выпадением образовавшихся 
комплексов в осадок. В процессе С. в. постепенно 
уменьшаются активность ферментов (наиболее ак
тивной остается |3 -фруктофуранозидаза), содержа
ние витаминов в результате их частичного окисления, 
минеральных в-в. Кол-во ряда металлов ( К , Са, Mg) 
также уменьшается вследствие выпадения в осадок 
труднорастворимых солей винной и щавелевой ки
слот. Этот процесс наиболее интенсивно проходит 
в начале С. в., однако выпадение осадков не прекра
щается даже после 30—40 лет выдержки вина. Естес
твенное С. в. требует длительного времени, поэтому 
в практике в-делия для ускорения выделения в-в, спо
собных вызвать помутнения вин, грубость их вкуса, 
а также для быстрого формирования органолепти-
ческих качеств вина, используют различные техно-
логич. приемы (оклейку, обработку минеральными 
осветлителями, теплом и холодом, органич. полиме
рами, фильтрацию, электрофизические способы об
работки и др.). 
Лит.: Кишковский 3. Н., СкурихинИ.М. Химия вина. — М., 
1976; Теория и практика виноделия: Пер. сфр. — М., 1980. —Т. 3;Far-
ka§ J. Biotechnologia vina. — Bratislava, 1983. 

3. H. Кишковский, Москва 
СОЗРЕВАНИЕ К О Н Ь Я Ч Н О Г О СПИРТА, стадия 
развития и формирования специфических свойств 
коньяка как напитка, протекающая при выдержке 
коньячного спирта. Представляет собой совокуп
ность одновременно происходящих сложных физич., 
физико-химич. и химич. процессов. Большой вклад 
в изучение химизма процесса С. к. с. и совершенство
вания технологии его произ-ва внесли сов. ученые 
Т.Т.Агабальянц, Ъ.И.Нилов, А.Д.Лашхи, Л. М. 
Джанполадян, И. А. Егоров, Н.М.Скурихин, Ц. Л. 
Петросян, а также франц. исследователи М. Марше, 
Е. Жозеф и др. С. к. с. можно условно разделить на 
3 периода: до 5 лет, 5—10 лет и более 10 лет. Каждый 
период характеризуется накоплением в спирте опре
деленных компонентов древесины дуба. Реакции ме
жду компонентами коньячного спирта и древесины 
протекают в порах клепки, куда проникает кислород 
воздуха. Поглощение кислорода зависит от содержа
ния в спирте экстрактивных в-в древесины. На пер
вых этапах этого процесса происходит образование 
перекисей, к-рые в дальнейшем вызывают окисление 
компонентов спирта. При С. к. с. изменяются цвет, 
относительная плотность, крепость, вязкость и по
верхностное натяжение, уменьшается объем конья
чного спирта. В первый период созревания в бочках 
коньячный спирт приобретает желто-золотистую 
окраску (цвет флавонольных пигментов), переходя
щую при длительной выдержке в коричневую (цвет 
крепкого чая), что связано с превращениями феноль-
ных соединений древесины дуба в результате их ги
дролиза и окисления. Изменение объема и крепости 
спирта обусловлено впитыванием и испарением. Сте
пень впитывания определяется структурой древесины 
дуба, удельной поверхностью бочки, темп-рой и кре
постью спирта. Интенсивность испарения зависит 
от темп-ры, влажности воздуха, воздухообмена, вя

зкости, относительной плотности спирта и подчиня
ется соответствующим законам Фика, Пуазейля, 
Дальтона, Рауля. С повышением темп-ры и влажно
сти скорость испарения спирта возрастает. При от
носительной влажности ниже 70% преобладает испа
рение воды над спиртом и его крепость может повы
шаться. При созревании одновременно с испаре
нием этилового спирта улетучиваются альдегиды, 
ацетали, эфиры и др. соединения. Летучие в-ва конь
ячного спирта претерпевают химич. превращения с 
образованием альдегидов и ацеталей. Наблюдаются 
явления этерификации, омыления и др. Изменения 
летучих компонентов при С. к. с. играют второсте
пенную роль в создании коньяка. Большое значение 
при этом имеют компоненты, извлеченные из дре
весины дуба. В состав спирта в результате реакций 
гидролиза и окисления, диффузионных процессов 
переходят: флавоны и флавонолы, фенолокислоты, 
углеводы, лигнин, кумарины, таннин и др. соедине
ния. Все нелетучие соединения, извлеченные спиртом 
из древесины дуба, объединяются под названием 
общий экстракт. При С. к. с. происходит гидролиз 
полисахаридов древесины дуба, в результате к-рой 
спирт обогащается моносахаридами (гексозами и пен-
тозами). Последние частично подвергаются дегидра
тации с образованием альдегидов фуранового ряда 
(фурфурол, метилфурфурол и оксиметилфурфурол). 
В начальный период созревания в спирте преобла
дают пентозы (до 60%), а к 15—20 годам — гексозы 
(70%). Общее кол-во углеводов при этом возрастает и 
достигает 2 г/дм3 , что составляет 55—60% экстракта. 
Углеводы смягчают вкус, а продукты их дегидрата
ции частично оказывают влияние на букет коньячно
го спирта. Созревание сопровождается переходом в 
коньячный спирт таннинов дуба, содержащих 25% 
пирогалловых гидроксилов с кислотными св-вами. 
По изменению содержания последних можно судить 
о степени окисленности таннинов. В первый период 
созревания дубильные в-ва доминируют среди эк
страктивных в-в (к 10 годам они составляют 20—35% 
экстракта) и их окисление происходит одновременно 
с извлечением. Затем экстракция таннинов замедля
ется и наибольшее кол-во сильно окисленных в-в 
осаждается одновременно с флобафенами. К 20 го
дам содержание дубильных в-в составляет 10—15% 
экстракта. Окисленные таннины дуба, обладая вяжу
щим, мягким вкусом, придают „тело" старым конь
ячным спиртам. Важная роль при С. к. с. отводится 
летучим (составляют 15%) и нелетучим (85%) про
дуктам распада лигнина. Продукты гидролиза ли
гнина в результате сложных химич. процессов об
разуют в коньячном спирте ряд производных корич
ных и бензольных спиртов (ванилин, сиреневый аль
дегид и др.). За счет продуктов окислительного рас
пада лигнин придает коньячному спирту „бальзам
н ы й " аромат. По мере созревания коньячного спир
та содержание в нем лигнина возрастает, достигая 
к 5 годам 28—35%, затем несколько снижается: к 10 
годам составляет 20—30%, при выдержке более 10 
лет — 17—22% экстракта. 
Созревание спирта сопровождается извлечением из 
древесины продуктов разложения азотистых в-в, в 
т. ч. аминокислот. Последние претерпевают измене
ния с образованием спиртов и ацеталей (фенилала-
нин -* фенилэтиловый спирт), к-рые имеют прият
ный запах завядшей розы и придают коньяку цве
точный аромат, а также вступают в реакции с саха
рами с образованием меланоидинов, участвующих в 
формировании букета коньяка и его коричневой 
окраски. Кол-во меланоидинов увеличивается в пер-
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вые 3—10 лет выдержки в бочках, затем уменьшает
ся. По содержанию общего экстракта и входящих 
в него компонентов можно судить о возрасте и ка
честве выдержанного коньячного спирта. 
Лит.: С к у р и х и н И . М . Химия коньячного производства. — М. , 
1968; M a r c h e M . , Joseph E. Etude theoretique sur le cognac sa com
position et son vieilissement naturel en futs de chene. — Revue Franchise 
d'Oenologie, 1975, №57; P u e c h J . — L.e.a. Substances phenolitiques 
des eaux de vie d'Armagnac et de rhum II Produits de la degradation de la 
lignine: Les aldehydes et les acides aromatique. — Industries alimentaires 
et agricoles, 1977, № 5 . H. Т. Семенешо, Кишинев 

СОЗРЕВАНИЕ ЯГОД, см. в ст. Вегетационный пе
риод. 
СОК В И Н О Г Р А Д Н Ы Й , ценный натуральный на
питок, получаемый из свежих ягод в-да путем их дро
бления и прессования; возможный компонент обы
чного, а также диетического рациона питания. В пи
щу может применяться как свежеотпрессованный, 
так и консервированный виноградный сок. См. также 
Ампелотерапия. 
С О К О В Ы Ж И М А Л К А , устройство для получения 
сока из фруктов, винограда, ягод и овощей в дома
шних или лабораторных условиях. Различают С. 
периодического и непрерывного действия с ручным 
или электрическим приводом. Основные элементы 
С. — перфорированная поверхность для отделения 
сока и устройство для передачи усилия прессования 
на отжимаемый продукт. Типичная С. с ручным при
водом состоит из перфорированного стакана, пор
шня и рычагов, прикрепленных к стакану и поршню. 
Предварительно измельченные ягоды, фрукты или 
овощи закладывают в стакан. При движении рыча
гов происходит перемещение поршня и сжатие про
дукта, из к-рого отделяется сок. Наибольшее рас
пространение получили С. непрерывного действия 
с электрическим приводом, в к-рых используется 
центробежная сила (см. рис.). Закладываемые в С. 

Внешний вид соковыжимал
ки с электрическим приво
дом: / — толкатель, 2 — 
крышка, 3 — сокоуспоко-
и гель. 4 конусный фильтр. 
5 сокосборник, 6 — тер
ка, 7 — корпус с электро
приводом, 8 — центрифуга 

плоды, виноград, ягоды и овощи измельчаются вра
щающимся терочным диском и отбрасываются на 
сетку конусного фильтра центрифуги. Сок через сет
ку попадает в сокосборник, а отжатые отходы сколь
зят по поверхности конусного фильтра и выбрасы
ваются через выходной канал в сборник отходов. 

В.А.Виноградов, Ялта 

СОКОДВИЖЕНИЕ, перемещение воды и раство
ренных в ней минеральных в-в в растении по сосудам 
ксилемы (см. Трахеи, Трахеиды) от корневой системы 
к надземной части (восходящий ток) и продуктов 
фотосинтеза по сосудам флоэмы (см. Ситовидные 
трубки) к точкам роста и генеративным органам 
(нисходящий ток). Под влиянием начавшегося вса
сывания корнями воды с минеральными солями 
из почвы пасока быстро поднимается по сосудам 
древесины и истекает из срезов и различных пора

нений надземных органов (см. Вегетационный пе
риод). С. по восходящему току начинается рано вес
ной, когда темп-pa почвы в зоне расположения осно
вной массы корней достигает 5—6°С. Однако гидро
лиз крахмала в корнях и передвижение продуктов 
его распада по восходящему току начинается зна
чительно раньше, до наступления С. Зарегистриро
ваны случаи, когда С. продолжается и при минусо
вой темп-ре воздуха (весенних заморозках) — на 
срезах лоз образуются ледяные сосульки. Давление 
пасоки достигает 150кПа и более. С началом набу
хания глазков и роста побегов скорость восходяще! о 
тока снижается, усиливается транспирация органов. 
Одновременно с развитием листового аппарата идет 
рост новых сосудов флоэмы, по к-рым начинается 
перемещение продуктов фотосинтеза по нисходяще
му току. Ассимиляты передвигаются к точкам роста 
и генеративным органам. В начале роста наблюда
ется акропетальное движение ассимилятов. Впо
следствии эту функцию выполняют молодые листья. 
Более старые, нормально развитые 10—12 листьев 
побега „отправляют" продукты фотосинтеза в ба-
з и п е т а л ь н о м направлении к гроздям. В начале со
зревания ягод рост вегетативной массы приостана
вливается и С. в основном идет от верхушек побе
гов вниз к гроздям и корням. С помощью радиоак
тивного углерода (1 4С02) установлено, что ассими
ляты передвигаются и в р а д и а л ь н о м направлении 
по ксилеме и флоэме. Скорость нисходящего тока 
у виноградного растения в среднем составляет 34— 
44 см/ч, восходящего — 15—17 см/ч. Осуществляя 
в период вегетации ряд агроприёмов, можно уско
рять и направлять отток ассимилятов гл. обр. к цвет
кам или растущим ягодам. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
Л е о п о л ь д А. К. Рост и развитие растений: Пер. с англ. — М. , 1968; 
Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. /Под ред. 
К.Стоева. — София, 1981. — Т. 1. 

П. И. Букатаръ, Кишинев 

С О Л Д А Й Я , аборигенный крымский столово-технич. 
сорт в-да позднего периода созревания. Листья сред
ние, округлые, трех-, пятилопастные, варьирующей 
рассеченности (от слабой до глубокой), воронковид-
ные, слабоморщинистые, снизу со слабопаутинис
тым опушением. Черешковая выемка закрытая, эл
липтическая. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
конические, плотные и средней плотности. Ягоды 
средние, слабоовальные, белые с коричневым зага
ром. Кожица толстая. Мякоть сочная. Период от 

. начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в условиях Крыма 153 дня при сумме активных темп-
-р 2970°С. Кусты среднерослые. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность 130—190 ц/га. 

П. М. Грамотенко, Ялта 

СОЛДАТОВ Павел Кузьмич (р. 12.9.1925, г. Каза-
линск Казах. ССР), сов. ученый в области в-дарства. 
Д-р биологич. наук (1974). Проф. (1975). Чл. К П С С 
с 1949. Участник Великой Отечеств, войны. После 
окончания (1948) Ташкентского с.-х. ин-та на науч. 
и руководящей работе. С 1960 зав. кафедрой гене
тики, селекции и дарвинизма, проректор по науке 
Самаркандского университета. Основные науч. тру
ды посвящены вопросам генетики и селекции в-да; 
разработаны и внедрены в практику приемы созда
ния высокопродуктивных виноградников. Автор 
более 80 науч. работ, в т. ч. 1 монографии. Награжден 
орденом Отечественной войны I степени. (П. см. на 
с. 134). 
Соч.: Теоретические основы клоновой селекции винограда. — В кн.: 
Селекция винограда. Ереван, 1974; Теоретические основы отбора при 
вегетативном размножении винограда. — В кн.: Генетика количест-
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К. В. Смирнов П. К. Солдатов 

венных признаков сельскохозяйственных растений /Отв. ред. Д. К. 
Беляев. М., 1978; Вегетативная изменчивость растений винограда 
и ее значение в селекции. — Ташкент, 1984. 

СОЛЕВОЙ О Ж О Г , см. в ст. Соле устойчивость. 
СОЛЁРА (испан. solera, букв. — самая старая бо
чка), система выдержки вина под пленкой хересных 
дрожжей в неполных бочках, расположенных поэ
тажно. В системе С. происходит передвижение более 
молодого вина к более старому, благодаря чему до
стигается биологическое старение хереса. Дубовые 
бочки емкостью 60 дал заливают вином (50 дал) и 
устанавливают в 3—5 ярусов. Самый нижний ярус 
(ряд) называется „солера", в нем находится наиболее 
старое вино, к-рое по мере готовности отбирают для 
потребления. Бочки второго яруса носят название 
„1 криадера", третьего — „2 криадера" и самый вер
хний ряд — „3 криадера" (см. рис.). Движение вина 
осуществляется следующим образом: отобранный 
объем вина из ,,солеры" восполняется таким же объ
емом из „] криадеры", бочки „1 криадеры" попол
няются вином из „2 криадеры", 2-й — из 3-й и т.д. 
до последней „криадеры". В последнюю „криадеру" 
поступает вино, находящееся в стадии собретабла 
(т.е. хранящееся в течение 8—10 месяцев в контакте 
с деревом). Снятое из каждой бочки вино пропорцио
нально распределяют на определенное число бочек 
предыдущего ряда. Отбор хереса осуществляется 
3—4 раза в год и его кол-во не превышает 1/4—1/3 со-

Собретабла 

Солера \ 
Выдержанный херес 

держания вина в бочке. Описанная система известна 
также под названием „криадера и солера". В отдель
ных испанских подвалах встречаются и др. названия 

рядов: самый нижний ряд — „1 солера"; следующий, 
вышерасположенный ряд — „2 солера" и т.д., а на
звание „криадера" присваивается только ряду с са
мым молодым вином. Для произ-ва особо качествен
ных и дорогих хересов применяется так называемая 
система „солера солер", когда для пополнения самой 
молодой стадии берется вполне готовое вино из ко
нечной стадии другой С. Однако все описанные си
стемы больше всего известны под названием С. 
Преимущество выдержки вина по системе С. в том, 
что она дает возможность получить большие одно
родные партии вина как по химич. составу, так и по 
органолептич. показателям, к-рые сохраняются из 
года в год. В последнее время система используется 
для выдержки не только хереса, но и др. типов вин, 
а также коньяка. 
Лит.: С а е н к о Н . Ф . Херес. — М. , 1964; Теория и практика виноде
лия: Пер. с фр. — М. , 1980. — Т. 3; Casas L u c a s J. F. Technologie e l a 
borat ion des vins spirtueux du Sud de l'Espagne. — Bul l , de ГО. I. V., 1975, 
v. 48, № 529. E. И. Руссу, Кишинев 

С О Л Е У Г Н Е Т Ё Н И Е , см. в ст. Солеустойчивость. 
С О Л Е У С Т О Й Ч И В О С Т Ь , способность растений 
противостоять засолению (гл. обр. хлоридами и 
сульфатами) почвы. Виноградное растение погибает 
при содержании в почве 0 ,1% NaCl и 0,4% Na2S04 . 
Ь-д нормально растет и плодоносит на почвах, со
держащих в корнеобитаемых слоях вредных солей 
не более 0,3—0,4% (от сухой массы почвы), в т. ч. 
NaCl до 0,06%, Na 2 S0 4 до 0,2%, MgS0 4 до 0,1% и 
Na 2 C0 3 до 0,002%. В сравнении с др. культурами 
в-д является наиболее перспективным растением для 
размещения на засоленных почвах, особенно в сре
днеазиатских республиках. Он лучше др. растений 
приспосабливается к почвам с высоким залеганием 
грунтовых вод и со значительной степенью засоле
ния, сохраняя это свойство в потомстве, что откры
вает пути для селекции сортов на этот признак. С. у 
виноградного растения увеличивается с возрастом, 
а также во влажных и прохладных местообитаниях. 
В засушливых и жарких регионах Средней Азии и 
Закавказья вредное влияние непитательных солей 
на организм растения сказывается сильнее, чем в 
РСФСР, УССР, МССР и др., где кол-во осадков вы
ше, а сумма активных темп-р зачастую ниже. Непи
тательные соли почвы действуют на в-дное растение 
как в осмотическом, так и в токсическом направле
ниях, в связи с чем проявляется его солеугнетение. 
При высокой концентрации солей повреждаются 
корни, увеличивается их содержание в тканях, ор
ганах куста, особенно в листьях и верхушках зеле
ных побегов, нарушается ход физиолого-биохимич. 
процессов и метаболизм ряда соединений, вслед
ствие чего в организме накапливаются ядовитые про
дукты распада веществ. Благодаря тому, что в-д об
ладает свойством задерживать значительное кол-во 
таких солей в листьях, другие органы куста в мень
шей мере подвергаются их вредному воздействию. 
Меньшее кол-во вредных солей в виноградном рас
тении связано еще и с тем, что оно богато сахарами, 

аминокислотами и дубильными в-вами, к-рые, 
как амфотерные соединения, связывают ка
тионы и анионы таких солей. Токсические кон
центрации солей в организме растения созда
ются и в том случае, когда насаждения произ
растают на слабозасоленных почвах с низким 
запасом элементов питания. Внесение мине
ральных удобрений в такие почвы положитель

но сказывается на С. растений. Доказано, что чем 
выше интенсивность фотосинтеза и кол-во образо
вавшихся в листьях ассимилятов, тем ниже содержа-
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ние в них ядовитых для цитоплазмы солей, к-рые 
вступают в реакцию с продуктами фотосинтеза. По 
этим показателям, а также по активности фермента 
пероксидазы (у устойчивых представителей она ни
же) можно проводить диагностику солеустойчивости 
сортов в-да. По мнению многих исследователей, на
иболее солеустойчивыми сортами в-да являются: 
Саперави, Ркацители, Алиготе, Рислинг рейнский, 
Каберне, Шасла, Нимранг, Тайфи розовый, Кишмиш 
белый и Кишмиш чёрный, Мускат розовый, Киро-
вабадский столовый, Хусайне и др. В листьях несо-
леустойчивых сортов (Мускат гамбургский и Мускат 
венгерский, Рислинг итальянский, Ранний ВИРа, 
Чинури и др.) в значительных кол-вах накапливаются 
непитательные соли, особенно производные хлора, в 
результате чего листовые пластинки желтеют, затем 
покрываются коричневыми пятнами, буреют, отми
рают и опадают. Это явление получило название 
„ солевого о ж о г а " . Верхушки зеленых побегов 
съеживаются, их цвет меняется от зеленого до тем
но-бурого, затем они высыхают и отмирают. Грозди 
и ягоды на таких побегах мелкие, сморщенные, от
чего урожайность кустов резко снижается. Борьба с 
засолением почвы на виноградниках проводится 
путем мелиорации (промывки) участков, внесения 
органо-минеральных удобрений, посева в междуря
дьях фитомелиорантов (люцерны), разрушения ка
пиллярности почвы, селекции солеустойчивых сортов 
привоя и подвоя. 
Лит.: К о н д о И. Н. Устойчивость виноградного растения к морозам, 
засухе и почвенному засолению. — К., 1970; С т р о г о н о в Б. П. Мета
болизм растений в условиях засоления. — М . , 1973; З а х а р и н А. А. 
О шунтирующем факторе как одной из возможных причин угнетения 
растений при засолении среды. — Физиология растений. 1976, т. 23, 
№ 3. М. В. Черноморец, Кишинев 

СОЛНЕЧНАЯ АКТИВНОСТЬ, совокупность фи
зических изменений, происходящих на Солнце. 
Излучающим слоем Солнца является фотосфера (толщина 100— 
300 км), на поверхности к-рой наблюдается возникновение солнечных 
пятен (темных образований, достигающих 200 тыс. км с темп-рой 1 — 
2 тыс. °С), факелов (светлых образований волокнистой структуры), 
флокуллов (светлых или темных образований, видимых на солнечном 
диске), волокон (темных образований удлиненной формы в атмосфе
ре Солнца или светлых структурных протяженных деталей в структу
ре нек-рых диффузных туманностей), протуберанцев (светящихся об
разований из раскаленных газов, наблюдаемых на краю солнечного 
диска), солнечных вспышек, возмущений в солнечной коре, увеличение 
излучения и др. Эти образования наблюдаются в т. н. активной облас
ти Солнца. Основная мера С. а. — число солнечных пятен, видимых 
на диске Солнца (чем их больше, тем оно активнее). Области, где в со
вокупности возникают эти изменения, называются центрами С. а. Са
мые кратковременные активные изменения на Солнце — вспышки, 
продолжающиеся от нескольких минут до нескольких часов. Устано
влено, что в С. а. существует периодичность (цикл С. а.,) продолжи
тельностью ок. 11 лет, влияющая на земные процессы. С. а. обусло
вливает возникновение полярного сияния, ионизации, электропровод
ности, оказывающих влияние на погоду и климат. Последний опре
деляет возможность возделывания в-да. 

Лит.: Г е р м а н Д ж . , Г о л д б е р г Р. А. Солнце, погода и климат. — Л . , 
1981. Т. С. Константинова. Кишинев 

СОЛНЕЧНАЯ Д О Л И Н А , десертное белое марочное 
вино из в-да сортов Сары пандас (20—30%), Мускат 
белый (20%), Кокур (10%), Пино серый (15—35%) и 
смеси аборигенных сортов в-да (15—25%), выращи
ваемого в х-вах совхоза „Солнечная долина" Крым
ской обл. Вырабатывается с 1955. Цвет вина от золо
тистого до темно-золотистого. Кондиции вина: 
спирт 16,0% об., сахар 16 г/100см3, титруемая кис
лотность 6 г/дм3. В-д собирают при сахаристости 
не ниже 22%, дробят с гребнеотделением. Винома-
териалы готовят путем настаивания мезги 18—36 ч, 
подбраживания сусла-самотека и сусла 1-го давле
ния с последующим их спиртованием во время бро
жения при сахаристости, обеспечивающей требуе
мые кондиции по сахару и спирту. Осветлившиеся 
виноматериалы снимают с дрожжей, эгализируют 

Сильванер донской Солнечная долина 

и выдерживают в дубовой таре 3 года. На 1-м году 
проводят 2—3 открытые переливки, оклейку, на 2-м 
— одну открытую и одну закрытую, на 3-м — одну 
закрытую переливку. Вино удостоено 4 золотых и 
3 Серебряных медалей. А.Н.Яцына, Ялта 

С О Л Н Е Ч Н А Я К А М Е Р А , остекленное со всех сто
рон помещение. Предназначена для тепловой обра
ботки виноматериалов при произ-ве крепких высо
кокачественных вин. Стеклянная крыша С. к. соору
жается с таким наклоном, чтобы получить в течение 
дня наибольшее кол-во отвесно падающих лучей. С 
наступлением теплого сезона бочки с виноматериа-
лом устанавливаются в С. к. шпунтом набок в 2— 
3 яруса в зависимости от высоты камеры. Макси
мальная темп-pa (45°С) виноматериала верхнего яру
са в условиях Южного берега Крыма наблюдается 
в июле — августе; во втором ярусе темп-pa на 4° — 
5°С меньше. Продолжительность тепловой обработ
ки в С. к. зависит от марки вина и варьирует от не
скольких месяцев до 4 лет. Напр., Серсиаль подвер
гают тепловой обработке в С. к. в течение 4 летних 
сезонов. Выдержка виноматериалов в С. к. не тре
бует затрат тепла; полученное вино отличается вы
сокими органолептич. качествами. Основные недо
статки этого способа — большие потери вина и низ
кая производительность. Е.И. Руссу. Кишинев 
С О Л Н Е Ч Н А Я П Л О Щ А Д К А , специально оборудо
ванная открытая площадка, на к-рой виноматери
алы, предназначенные для произ-ва высококачес
твенных крепких вин, подвергаются действию сол
нечных лучей. Весной, при наступлении теплого вре-
мении, на открытом месте устанавливают бочки (ци
стерны) с виноматериалом. В зависимости от типа 
вина, к-рый желают получить, бочки держат полны
ми (при произ-ве портвейна) или недолитыми на 4—5 
дал (при произ-ве мадеры). На время выдержки в 
течение лета и осени их оставляют в покое или при 
необходимости проводят только переливку. В за
висимости от технологич. схемы виноматериалы вы
держивают на С. п. несколько месяцев или несколь
ко сезонов. Напр., Мадера Массандра — 5 сезонов, 
Мадера крымская — 4, Анага — 2, портвейн крас
ный марочный (МССР) — 2,5 сезона. Зимой, при на
ступлении холодов, виноматериалы перекачивают в 
подвал. Темп-pa виноматериала на С. п. достигает 
35—40°С. Преимущества и недостатки выдержки ви
номатериалов на С. п. аналогичны выдержке в сол
нечной камере. 
Лит.: Г е р а с и м о в М. А. Технология вина. — 3-е изд. М . , 1964. 

Е. И. Руссу, Кишинев 
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С О Л Н Е Ч Н А Я Р А Д И А Ц И Я , энергия, излучаемая 
Солнцем. 
С. р. — единственный источник энергии для большинства процессов 
на Земле и в атмосфере. Интенсивность С. р. измеряется кол-вом ка
лорий на 1 см 2 поверхности, перпендикулярной к солнечным лучам, 
за единицу времени (обычно 1 мин). На видимое излучение приходится 
ок. 48% энергии С. р., на невидимое — ультрафиолетовое — ок. 1% и 
инфракрасное — ок. 45%. Излучаемая солнцем радиация не вся дохо
дит до земной поверхности. При прохождении С. р. через атмосферу 
часть ее рассеивается примесями (твердыми или жидкими частицами 
самых разных размеров), содержащимися в атмосфере, а часть погло
щается водяным паром, озоном, углекислым газом и др. Нерассеян
ная и непоглощенная в атмосфере прямая солнечная радиация дости
гает земной поверхности, частично отражается от нее, а в большей сте
пени поглощается ею и нагревает ее. Поступление к земной поверх
ности потока С. р. зависит от физич. свойств атмосферы и длины пути, 
к-рый преодолевают солнечные лучи к поверхности Земли. Кол-во рас
сеянной в атмосфере С, р. зависит от высоты солнца, замутненности 
атмосферы и условий облачности. Рассеянная С р . играет существен
ную роль в энергетическом балансе Земли (см. Радиационный баланс 
земной поверхности). В пасмурную погоду она является единствен
ным источником энергии в приземных слоях атмосферы. С. р. учас i -
вует в фотосинтезе виноградного растения. 

Лит.: Е ф и м о в а Н. А. Радиационные факторы продуктивности рас
тительного покрова. — Л . , 1977; К о н д р а т ь е в К. Я. и д р . Радиа
ционный режим наклонных поверхностей. — Л . , 1978; А м и р д ж а н о в 
А. Г. Солнечная радиация и продуктивность виноградника. — Л . , 
1980; Т у р м а н и д з е Т . И. Климат и урожай в и н о г р а д а . — Л . , 1981. 

Т. С. Константинова, Кишинев 

„ С О Л Н Е Ч Н Ы Й " , виноградарско-винодельческий 
совхоз-завод Симферопольского р-на Крымской 
обл. Создан в 1965. Площадь виноградников 1391 га, 
из них 625 га плодоносящих (1984). Основные сорта 
в-да: технические — Ркацители, Каберне-Совиньон, 
Мерло, Алиготе, столовые — Мускат гамбургский, 
Карабурну, Италия, Ранний ВИРа, Мускат Отто-
нель. Урожайность в-да выросла с 41,8 ц/га (1971 
—75) до 51,9 ц/га (1984). Винзавод мощностью пе
реработки 4,4 тыс. т в-да в сезон вырабатывает (1984) 
215тыс. дал виноматериалов, в т .ч . 45тыс. дал ма
рочных вин (Портвейн белый крымский, Портвейн 
красный крымский, Фетяска крымская). 
„ С О Л Н Е Ч Н Ы Й " , совхоз Очаковского р-на Нико
лаевской обл. УССР. Организован в 1970. Площадь 
виноградников 1220га, в т .ч . 940га плодоносящих 
(1984). Основные сорта в-да: столовые — Шасла, 
Жемчуг Саба, Иршаи Оливер; технич. красные — 
40 лет Октября, Каберне-Совиньон; белые — Фетя
ска, Алиготе, Ркацители, Совиньон зеленый. За 1981 
—84 средняя урожайность составила 64,7 ц/га, вало
вой сбор в-да увеличился (1973—84) с 7410 т до 
48093 т, производительность труда в в-дарстве воз
росла в 1,2 раза. 
С О Л Н Е Ч Н Ы Й , столовый сорт в-да раннесреднего 
периода созревания селекции Кишиневского с.-х. 
ин-та. и Молд. НИИВиВ. Выведен Д. Д. Вердерев-
ским, К. А. Войтович, П. И. Апруда в результате 
скрещивания сортов Бикан с милдьюустойчивым се
янцем сорта Каберне-Совиньон, с последующим от
бором на инфекционном фоне. Листья средние, окру
глые, пятилопастные, среднерассеченные, снизу го
лые. Черешковая выемка открытая, сводчатая. Цве
ток обоеполый. Грозди средние, конические, крыла
тые, средней плотности. Ягоды крупные, округлые, 
желтовато-зеленые, часто янтарные с легким муска
тным ароматом. Кожица тонкая. Мякоть мясисто-
-сочная. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод 135—140 дней при сумме активных 
темп-р 2450°—2500°С. Кусты среднерослые. Уро
жайность 120—160 ц/га. Транспортабельность хо
рошая. А.К.Войтович, Кишинев 
С О Л Н Е Ч Н Ы Й , марочный коньяк группы К С , при
готавливаемый из коньячных спиртов среднего во
зраста 18 лет. Создан на Тираспольском винно-ко-
ньячном з-де и вырабатывается с 1967. Коньячные 

виноматериалы готовят из .европейских сортов в-да, 
выращиваемого в х-вах МССР. Цвет коньяка янтар
ный. Букет богатый, сложный, тонкий, с эфирно-
-цветочно-ванильными тонами. Кондиции коньяка: 
спирт 45% об., сахар Юг/дм 3 . Коньяк удостоен 5 зо
лотых и серебряной медалей. (И. см. на с. 200). 

СОЛОВЕЙ Георгий Тимофеевич (3. 2.1897, с. Пало-
вное Николаевской обл., — 19.8.1978, г. Одесса), 
сов. ученый в области генетики и селекции в-да. Д-р 
биологич. наук (1962). Проф. (1968). После оконча
ния Херсонского с.-х. ин-та на педагогич. и науч. ра
боте. С 1949 ст. науч. сотрудник, зав. отделом имму
нитета и селекции Всесоюзной научно-исследователь
ской противофиллоксерной станции. Занимался вы
ведением иммунных и устойчивых к филлоксере сор
тов в-да. Автор более 10 науч. работ. (П. см. на с. 144). 
Соч.: О методах преодоления доминирования дикой формы при меж
видовых скрещиваниях винограда. — Д о к л . / В А С Х Н И Л , 1959, вып. 
9; О взаимовлиянии подвоя и привоя вегетативных гибридов вино
града (соавт.). — Садоводство, виноградарство и виноделие Молда
вии, 1960, № 8 ; Генетика иммунитета винограда. — В кн. : Тезисы до
кладов IV Всесоюзного совещания по иммунитету сельскохозяйствен
ных растений. Виноград и плодовые культуры. К., 1965; Отдаленная 
межвидовая гибридизация винограда. — Садоводство, виноградар
ство и виноделие Молдавии, 1970, № 9 . 

П. И. Литвинов, Одесса 

С О Л О Д И , тип почв, формирующихся в щелочной 
среде преимущественно из солонцов в условиях пе
риодического промывного режима путем их дегра
дации в результате замещения обменного N a + на 
Н + . 
Распространены в лесостепной и степной зонах, а также среди почв 
сухих и полупустынных степей. Отличаются неблагоприятными водно-
-физич. свойствами и низким естеств. плодородием. Нуждаются в 
мелиорации. В зависимости от условий образования С. разделяют на 
3 подтипа: лугово-болотные, луговые и лугово-степные. С. неблаго
приятны для возделывания в-да в связи с бесструктурностью осоло
делого и плотностью иллювиального горизонтов; временные избы
точные увлажнения создают для в-да неблагоприятный водно-воз
душный режим. 
Лит.: Классификация и диагностика почв СССР. — M. , 1977; Почво
ведение / П о д ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М . , 1982. 

СОЛОДОВОЕ С У С Л О , см. в ст. Среды питатель
ные. 

Солнечный 
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СОЛОНЙС, вид в-да Vitis solonis (V. Longu Prince), 
использованный в прошлом в качестве подвоя, вы
делен франц. ученым Виала в 1887 в Техасе (США), 
где он произрастает в диком состоянии. В СССР име
ется только в коллекционных насаждениях. Листья 
средние, цельные, с загнутыми острыми зубцами, 
снизу со щетинистым опушением. Черешковая выем
ка открытая, широкая, сводчатая с округлым дном. 
Цветок функционально-женский. Грозди небольшие, 
цилиндрические, рыхлые. Ягоды мелкие, слегка 
сплюснутые, черные. Кусты сильнорослые. Устойчи
вость против филлоксеры высокая. Подвой хорошо 
произрастает на влажных, глинистых почвах и пе
реносит небольшое содержание солей. При содер
жании в почве активной извести до 14% (по Гале) 
хлорозом не заболевает. Чувствителен к засухе. 
Выход полуметровых черенков 60 тыс./га. Черенки 
окореняются трудно. Может быть использован в се
лекционной работе. 
СОЛОНЙС х РИПАРИА 1616, С о л о н и с , подвой, 
выведенный во Франции селекционером Кудерком 
от скрещивания видов Солонис и Рипариа. Побеги 
со спинной стороны винно-красные, голые. Вызрев
шие — буро-каштановые с лиловым оттенком, ме
ждоузлия длинные. Листья крупные, округлые, по
чти цельные, гладкие, блестящие с винно-красными 
черешками. Краевые зубчики узкие, пиловидные, 
острые. Черешковая выемка открытая, широкая, 
сводчатая. Вызревание побегов 70%. Распускание 
почек очень раннее, раньше всех районированных 
в СССР сортов. Не повреждается милдью и оидиу
мом, высокофиллоксероустойчив, но поражается 
белой гнилью. Сравнительно морозоустойчив, отли
чается повышенной засухоустойчивостью и солевы-
носливостью. Каллюсообразовательная способ
ность невысокая. Подвой хорошо растет на север
ных склонах, влажных, глинистых, слегка заболочен
ных почвах при содержании активной извести до 
25%. Выход черенков, пригодных для прививки, 80— 
90 тыс. га. Привитые на этом подвое европейские 
сорта дают высокие урожаи, их лоза хорошо вызре
вает. В отличие от др. сортов подвоя имеет низкую 
пасынкообразовательную способность. 

Ю. Н. Григоровский, Кишинев 
СОЛОНЦЫ, почвы, формирующиеся в условиях 
непромывного водного режима и содержащие в по
глощенном состоянии большое кол-во обменного 
натрия, иногда и магния в иллювиальном горизонте. 
Распространены в лесостепной, степной и полупу
стынной зонах. С. делятся на автоморфные, полу-
гидроморфные, гидроморфные. С. мало пригодны 
для возделывания в-да даже после их мелиорации. 
Лит.: Почвоведение /Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 1982; 
By . ia i М. Г. Пути повышения плодородия солонцовых почв. — К., 
1985. 

С О Л О Н Ч А К И , почвы, образующиеся при близком 
залегании грунтовых минерализованных вод на засо
ленных почвообразующих породах или при непра
вильном орошении. По происхождению С. делят на 
гидроморфные (типичные, луговые, болотные, соро-
вые) и автоморфные (отакыренные и типичные). С. 
не пригодны для возделывания в-да вследствие ще
лочности и высокого содержания солей. 
Лит.: Почвоведение /Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 1982. 

СОЛЯНАЯ К И С Л О Т А , НС1, сильная одноосновная 
кислота; водный раствор хлористого водорода 
(27,5—38% по массе). Бесцветная жидкость с резким 
запахом хлористого водорода. Техническая к-та име
ет желтовато-зеленый цвет и загрязнена примесями 
железа и хлора. Плотность 1180кг/м3 (при концен

трации 35%). С. к. применяется в в-делии для мойки 
загрязненных стеклопроводов и деревянных бочек 
из-под красного вина, но предназначенных для за
полнения белыми винами; при переработке вторич
ных продуктов в-делия — как экстрагент в произ-ве 
энокрасителя; для регенерации ионообменных смол 
при обессоливании воды. В технохимическом кон
троле в-делия используется в качестве реактива при 
определении аминного азота, альдегидов, алюминия, 
железа, сахара, фенольных и др. в-в. Концентрация 
хлористого водорода в воздухе рабочих помещений 
не должна превышать 0,01 мг/дм3 . 
Лит.: Вспомогательные материалы в виноделии. М.. 1971. 

А.И.Кацер. Кишинев 

С О М А Т И Ч Е С К И Е К Л Е Т К И , клетки тела животно
го или растительного организма, за исключением 
половых. 
Совокупность С. к. особи составляет с о м у , в ключающую клетки тка
ней и органов (см. Морфология винограда). С. к. дифференцированны 
как в морфологическом, так и в функциональном отношении, обычно 
содержат диплоидный (или иногда полиплоидный) набор хромосом 
и не принимают участия в половом размножении. По своему строе
нию С. к. многоклеточного организма не отличаются от половых кле
ток принципально, а лишь специализацией, к-рая связана с выполняе
мой функцией. Нек-рые генетич. процессы, свойственные половым 
клеткам (напр., комбинирование негомологичных хромосом, мейоз, 
митоз), осуществляются и в С. к., но в разной мере — в зависимости 
01 дифференциации последних в процессе онтогенеза. 

С О О Т Н О Ш Е Н И Е Э Л Е М Е Н Т О В П И Т А Н И Я , вза
имосвязь между отдельными элементами минераль
ного питания в общей смеси удобрений, выражаемая 
в целых или дробных числах по отношению к одно
му из них. Напр., если на 1 га виноградника необхо
димо внести 100 кг действующего в-ва азота, 50 кг 
фосфора и 150 кг калия, то С. э. п. по отношению к 
фосфору составит 2 : 1 : 3 , по отношению к азоту — 
1:0,5:1,5 и т. д. С. э. п. определяют в смесях удобре
ний с любым кол-вом компонентов и рассчитывают, 
как правило, отдельно для микро- и макроэлемен
тов. При внедрении в в-дарство методов интенсифи
кации и оптимизации минерального питания важное 
значение имеет С.э. п., суть к-poro заключается в 
том, что каждый элемент питания при концентрации 
до оптимальной находится в синергических взаимо
отношениях с др. элементами, а в высоких концен
трациях — часто в антагонистических. Для каждого 
участка виноградника устанавливается свое С. э. п., 
определяемое комплексом условий. Если одного из 
элементов питания в почве очень мало, то при опре
делении доз удобрений доля его в С. э. п. должна быть 
увеличена, и наоборот. Оптимальное С. э. п. исполь
зуется при диагностике питания винограда. 

С. Г. Бондаренко, Кишинев 

С О П О С Т А В И М Ы Е Ц Е Н Ы , цены какого-либо опре
деленного года (на определенную дату), использу
емые в планировании и статистике для определения 
изменений объемов продукции и др. экономич. пока
зателей, выраженных в денежной форме, за равные 
периоды времени. Применяются в случаях, когда 
необходимо исключить влияние изменения цен при 
определении динамики показателей развития нар. 
х-ва. Поскольку изменения в технике и организации 
производства оказывают существенное воздействие 
на уровень цен на одну и ту же продукцию в разные 
периоды времени, то сопоставление валовой (товар
ной) продукции, исчисленной в действующих в каж
дом отдельном периоде ценах, не дает правильного 
представления об изменении ее объемов. С. ц. при
меняются для оценки объема валовой продукции, при
роста основных фондов, товарооборота, националь
ного дохода и др. экономич. показателей. До 1950 
применялись неизменные цены 1926/27 гг., являвши-
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еся разновидностью С. ц. Начиная с 1950 в планах 
развития нар. х-ва СССР и в отчетах об их выполне
нии в качестве сопоставимых применялись те цены, 
по к-рым составлялись эти планы. Так, на продук
цию с. х-ва, в т. ч. в-дарства, в качестве С. ц. в период 
1950—56 применялись цены 1951г.; в 1956—58 — 
цены 1956 г., в 1958—65 —цены 1958 г.; с 1966 по 1975 
— цены 1965 г.; а начиная с 1976 — цены 1973 г. Про
дукция пром-сти, в т. ч. в-дельческой, в 5-й пятилет
ке (1951—55) оценивалась по ценам на 1 января 1952; 
в период 1957—58 и 7-летнего плана (1959—65) — 
по ценам на 1 июня 1955, затем — в ценах 1967, а в 
10-й пятилетке (1975—80) — в ценах на 1 января 1975. 
В качестве С. ц. могут служить цены не только к.-л. 
прошлого, но и текущего периодов. В этом случае 
данные за предыдущие годы пересчитываются по 
ценам текущего периода. С 1 января 1982 введены 
новые оптовые С. ц. на продукцию предприятий ви-
нодельч. пром-сти. Разновидностью С. ц. являются 
базисные цены, принимаемые за основу при исчи
слении индексов. Оценка продукции в С. ц. обеспе
чивает сопоставимость данных за ряд лет как для 
отдельных предприятий и отраслей, так и в масшта
бах всего нар. х-ва страны. 
Лит.: Заяц И. Н. и д р . Экономика, организация и планирование ви
нодельческого производства. — 3-е изд. — М. , 1979; Е ж о в А. Н. Эко
номический механизм планового управления ценами при социализме. 
— М. , 1981; Экономика пищевой промышленности /Под ред. С. В. Дон -
сковой, Н .Я .Ибрагимовой . — М. , 1981; С и д о р о в М. Н. Цена, про
изводство и потребление. —- М. , 1982. И.А.Петренко, Кишинев 

СОРБЕНТЫ (от лат. sorbens, sorbentis — поглоща
ющий), твердые тела или жидкости, избирательно 
поглощающие (сорбирующие) из смесей газы, пары 
или растворенные в-ва. 
В зависимости от характера сорбции различают а д с о р б е н т ы — тела, 
поглощающие (сгущающие) в-ва на своей обычно сильно развитой 
поверхности (см. Адсорбирующие вещества); а б с о р б е н т ы — гела, 
образующие с поглощенным в-вом твердый или жидкий р-р (см. в 
ст. Абсорбция); х е м о с о р б е н т ы — тела, поглощающие в-ва посред
ством образования химич., обычно ковалентной связи. В последнее 
время ведутся работы по созданию хемосорбентов с многофункцио
нальными свойствами, способных поглощать из виноматериалов ра
зличные в-ва, отрицательно влияющие на стабильность вин. Активи
руется поверхность фильтровальных материалов с целью совмеще
ния процессов сорбции и фильтрования. Отдельную группу С. состав
ляют иониты, к-рые поглощают из р-ров ионы одного i ипа и выделяют 
эквивалентное кол-во ионов др. типа. Они применяются для удаления 
из виноматериалов ионов железа, кальция (фосфорный эфир целлю
лозы), а также для выделения из коньячной барды винной к-ты ( К У - 2 , 
ЭДЭ-10П) . При использовании С. нередко сорбция идет смешанным 
путем. Напр. , поглощение в-в бентонитом и полисорбом осуществля
ется в результате адсорбции и ионообмена. 

Лит.: А н о ш и н И. М. Теоретические основы массообменных процес
сов пищевых производств. — М. , 1970; А н о ш и н И. М . , М е р ж а н и -
ан А. А. Физические процессы виноделия. — М. , 1976. 

В. А. Таран, Ялта 

СОРБЙНОВАЯ К И С Л О Т А , С Н 3 С Н = С Н - С Н = 
СНСООН, одноосновная ненасыщенная карбоновая 
к-та; белые игольчатые кристаллы, плохо раствори
мые в холодной, хорошо в горячей воде, спирте, 
эфире. 
Мол. масса 112. Реагирует с солями щелочных и щелочноземельных 
металлов, образуя растворимые соли — сорбаты натрия, калия, каль
ция и др. С. к. обладает сильными фунгицидными св-вами по отноше
нию к лрожжам и нек-рым плесневым микроорганизмам; на развитие 
молочно- и уксуснокислых бактерий практически не влияет. Применя
ется в качестве консерванта для биологич. стабилизации полусухих 
и полусладких вин во многих странах в дозе до ЗООмг/дм3 (оптималь
ная доза 200 мг /дм 3 ) в сочетании с сернистой к-той в дозе 200 мг /дм 3 . 
С. к. вводится в вино в виде 5%-ного р-ра сорбата натрия или ка
лия непосредственно перед розливом в бутылки. Она способна при 
определенных условиях придавать винам неприятные тона: влияет 
собственный запах, при самоокислении С. к. и ее этерификации по
является прогорклый гон, в результате жизнедеятельности молочно
кислых бактерий и дрожжей — тон герани. M O B и В рекомендует не 
добавлять С. к. в сусло; не использоват ь ее для стабилизации вин. пред
назначенных для длительной выдержки; сульфитировать вина для 
предотвращения развития бактерий; защищать вино с введенной С. к. 
oi доступа воздуха; использовать все способы снижения доз С. к. либо 
исключить ее применение. 

Лит.: В а л у й к о Г. Г. Виноградные вина. — М. , 1978; Технологичес
кие процессы в виноделии: Материалы Международного симпозиума 
по технологии виноделия (20—25 авг. 1979 г., Кишинев). — К., 1981; 
Теория и практика виноделия: Пер с фр. — М. , 1981. — Т. 4. 

Л. Ф. Паламарчук, Кишинев 

СОРБИТ, см. в ст. Спирты. 
СОРБЦИЯ (от лат. sorbeo — поглощаю), процесс 
поглощения твердым телом или жидкостью в-ва из 
окружающей среды. Поглощающее тело называется 
сорбентом, поглощаемое им в-во — сорбатом (или 
сорбтивом). Различают поглощение в-ва всей мас
сой жидкого сорбента (абсорбция); поверхностным 
слоем твердого или жидкого сорбента (адсорбция). 
С, сопровождающаяся химич. взаимодействием сор
бента с поглощаемым в-вом, называется хемосорб-
цией. При С. паров высокопористыми телами часто 
имеет место капиллярная конденсация. В сорбцион-
ных процессах различные виды С. обычно протекают 
одновременно. Эти процессы в в-делии широко рас
пространены. Абсорбция имеет место при обработке 
сусел и виноматериалов сернистым ангидридом, в 
произ-ве шипучих вин при газировании их диокси
дом углерода. Выдержка вина сопровождается аб
сорбцией и хемосорбцией кислорода, участвующего 
в окислительно-восстановит. реакциях. Адсорбцией 
в-в сопровождается ряд технологич. операций вино
дел ьч. производства: осветление вин адсорбентами 
и флокулянтами, оклейка белковыми в-вами, танни-
зация и др. С явлением адсорбции связано действие 
ферментов в сусле и вине. 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1981. — Т. 4: 
Б о л д ы р е в А. И. Физическая и коллоидная химия. — 2-е изд. — М. , 
1983. В. А. Таран, Ялта 

СОРНЫЕ РАСТЕНИЯ, с о р н я к и , растения, к-рые 
не возделываются человеком, но приспособились к 
условиям жизни культурных растений, растут вместе 
с ними и наносят им вред. С. р. снижают урожай, 
мешают выполнению ряда работ, вызывают излиш
ний расход труда. Они иссушают почву, перехваты
вают питательные в-ва и углекислый газ, диффунди
рующий из почвы, снижая тем самым интенсивность 
фотосинтеза. Затеняя почву, С. р. снижают ее темп-ру 
на 2°—4°С, ослабляют микробиологич. процессы и 
ухудшают ее пищевой режим. На виноградниках, 
кроме того, С. р. уменьшают кол-во тепловой энер
гии, отражаемой почвой, и проветриваемость поса
док, создают благоприятные условия для развития 
болезней в-да. Вредоносность большинства сорняков 
связана не с видом, а с обилием их особей в посадках. 
Только нек-рые из них обладают отрицательным 
ценотическим эффектом, обусловленным ингиби-
рующим действием их корневых выделений (свино
рой) или продуктами жизнедеятельности микроор
ганизмов их ризосферы (пырей, вьюнок, бодяк). По 
способам питания, размножения, продолжительно
сти жизни различают гетеротрофные и авто-
трофные сорняки. К гетеротрофам относятся полу
паразиты (омелла белая) и паразиты (повилики — 
бессарабская, Лемана, хмелевидная и одностолбико-
вая). Автотрофные сорняки содержат хлорофилл, 
способны к фотосинтезу. По продолжительности 
жизни сорняки подразделяются на малолетники и 
многолетники. Малолетники (монокарпические) жи
вут от 3 недель до 2 лет и подразделяются на 
эфемеры, яровые, зимующие и озимые. Многолет
ники (поликарпические) живут долго, плодоносят 
ежегодно, размножаются семенами и вегетативно. 
Вегетативно размножаемые С. р. подразделяются на: 
корневищные, корнеотпрысковые, стержнекорневые, 
кистекорневые, дерновые, луковичные, ползучие. На 
виноградниках наиболее вредоносны корневищные, 
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корнеотпрысковые и стержнекорневые. По соотно
шению биология, групп сорняков в агрофитоценозе 
в посадках в-да встречаются 4 типа засоренности: 
малолетний, ярово-корневищный, ярово-корнеот-
прысковый и ярово-корневищно-корнеотпрысковый. 
Степень засоренности определяется по численности и 
массе сорняков и выражается в баллах (см. табл.) 

Шкала обилия сорняков на виноградниках 

Балл 

1 

2 

3 

4 

Характеристика ступеней 
обилия 

Сорняки единичны 

Незначительное количе
ство 
сорняков 

Сорняки обильны 

Сорняков очень много 

Надземная 
сырая масса 

сорняков, 
Г/М2 

Д о 50 

51 — 150 

151—300 

Более 300 

Степень за
соренности 

Слабая 

Средняя 

Сильная 

Очень 
сильная 

Из 256 видов С. р., встречающихся на виноградниках, 
наибольшей вредоносностью отлияаются: бодяк по
левой, василек скабиозный, вьюнок полевой, гибис
кус троияный, гумай, ежовник обыкновенный (просо 
куриное), виды крестовника, виды лебеды, льнянка 
обыкновенная, мать-и-маяеха, виды мари, виды 
мышея (щетинника), одуванчик бессарабский, виды 
осота, паслен черный, пырей ползучий, свинорой 
пальчатый, виды щирицы и др. 
Меры борьбы с сорняками: предупредительные 
и истребительные. Важно качественно обработать 
почву до посадки в-да (см. Обработка почвы па 
виноградниках), соблюдать карантинные меры и пре
дупреждать заносы семян сорняков (с поливной во
дой, неправильно приготовленным навозом или ве
тром). После посадки на виноградниках необходима 
интегрированная система мер борьбы с сорняками, 
основанная на сочетании механич. обработки почвы 
с применением гербицидов, на улучшении условий 
роста и развития кустов с целью повышения их 
конкурентной способности в агрофитоценозе. Кри
терием целесообразности применения гербицидов на 
виноградниках является порог вредоносности сор
няков. При 2, 3 и 4 баллах засоренности их примене
ние экономически целесообразно. 
Лит.: Н и к и т и н В. В. Сорные растения флоры СССР. — М. . 1983; 
Сорные растения виноградников и садов Котовского района М С С Р 
и система мер борьбы с ними. — В кн. : Эффективность применения 
гербицидов на полевых культурах и многолетних насаждениях. К., 
1984: Ф е т в а д ж и е в а Н. А. Борба с плевелите. — З-о изд. — София, 
1973. Н. Г. Николаева, Кишинев 

СОРОК ЛЕТ ОКТЯБРЯ, В и ш н е в ы й , технический 
сорт в-да позднего периода созревания селекции Укр . 
НИИВиВ им. В.Е.Таирова. Получен Е.С.Комаро
вой, М. П. Цебрий, А. Н. Костюком, П .К .Айвазя
ном, Е. Н. Докучаевой в результате скрещивания сор
тов Копчак и Аликант Буше. Районирован в Одес
ской обл. Листья средние, среднерассеченные, ва
рьируют от цельных до пятилопастных, гладкие с 
отгибающимися вниз краями и с темно-вишневой 
осенней окраской, снизу со щетинистым опушением 
по жилкам. Черешковая выемка закрытая, со щеле-
видным просветом, иногда открытая стрельчатая. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, иногда крупные, 
конические или ветвистые, средней плотности или 
рыхлые. Ягоды средние, округлые, черные, с густым 
восковым налетом. Кожица плотная. Мякоть сояная 
с интенсивно окрашенным соком. Вкус приятный, с 
вишневым тоном. Период от начала распускания по
чек до полной зрелости ягод в окрестностях Одессы 
155—160 дней при сумме активных темп-р 2400°— 

Сорок лет Октября 

3100°С. Сила роста кустов большая. Вызревание 
побегов хорошее (80—85%). Урожайность 100 ц/га и 
выше. Морозоустойчивость низкая. Сорт поражается 
милдью, оидиумом и серой гнилью ягод. Исполь
зуется для приготовления высококачественных крас
ных столовых и десертных вин. 

Е. Н. Докучаева, Л. И. Тарахтий, Одесса 
СОРТ (франц. sorte — разновидность, вид), сово
купность сходных по хозяйственно-биологическим 
свойствам и морфологич. признакам растений одной 
культуры, родственных по происхождению, отобран
ных и размноженных для возделывания в определен
ных природных и производственных условиях; низ
шая таксономическая единица для культурных расте
ний, в т .ч . в-да. Различают местные С. — продукт 
народной селекции, гл. обр. длительного массового 
отбора, и селекционные С, созданные в н.-и. учре
ждениях путем применения спец. методов. По про
исхождению, методам выведения и биологич. осо
бенностям С. в в-дарстве можно подразделить также 
на сорта-популяции, сорта-клоны и сорта-гибриды. 
С о р т а - п о п у л я ц и и — это чаще всего стародавние 
местные С, совокупность клонов, сложившихся в 
природных условиях определенной местности и со
храняющих в поколениях присущие каждому С. при
знаки и свойства. Большинство из них представляют 
собой совокупность большого кол-ва клонов и вариа
ций, признаки к-рых не выходят за основные при
знаки С. Нек-рые сорта-популяции очень однородны 
по своим морфологич. признакам, т. к. получены в 
результате вегетативного размножения сеянцев од
ного или нескольких растений одного и того же С. 
Сор i а - к л о н ы представляют собой eereiainBHoe 
потомство отдельных растений, выделенных среди 
сортов-популяций по какому-либо одному или не
скольким биологическим или хозяйственно ценным 
признакам (напр., по окраске ягод, по размеру грозди 
и ягоды, величине урожая и т.д.). С о р т а - г и б р и д ы 
— это вегетативное потомство одного.сеянца, по
лученного от скрещивания (естественного, свобод-
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ного или искусственного опыления) двух родитель
ских сортов (или форм). Общее число С. в-да на 
земном шаре составляет более 20 тыс. (по К. Д. Стое-
ву и др.), из к-рых в культуре имеется несколько 
тысяч. Изучением С. в-да занимается ампелография. 
См. также Описание сорта винограда, Столово-тех-
нические сорта винограда, Столовые сорта винограда. 
Лит.: Сорт в виноградарстве. — М., 1962; Пелях М. А. Справочник 
виноградаря. — 2-е изд. — М., 1982. 

Н. И. Гузун, Ф. В. Кайсын, Кишинев 

С О Р Т А - К Р А С Й Л Ы Ц И К И , сорта в-да с темно-си
ней, темно-красной, фиолетовой и др. окраской ко
жицы ягод, у к-рых окрашены и клетки мякоти 
вследствие наличия в них антоцианов, содержащихся 
в вакуолярном соке или в особых цитоплазматиче-
ских антоциановых тельцах. Различают С.-к. со сла
бо-розовой окраской сока (Саперави и группа близ
ких ему грузинских сортов, Гимра, Тана Кузы, Лапа 
кара, Ранний Магарача, Вишневый и др.) и с кровяно-
-красной окраской сока (Тентюрье, Аликант Буше, 
Пти Буше, Аспиран Буше, Гаме Фрео, Гран нуар де 
ла Кальмет, Первомайский, ВИР- I , ВИР улучшен
ный, Дальневосточный Рамминга, Приморский, Таи-
ровский, Мускат донской, Террас 20, Бако, Зейбель 1, 
Зейбель 1000 и др.). Известно ок. 150 С.-к. (из них 1/3 
имеют кровяно-красную окраску мякоти), возделы
ваемых в различных зонах в-дарства мира. С.-к. 
используются для получения темноокрашенных без
алкогольных напитков, в т. ч. соков, а также в селек
ции. Технология произ-ва красных вин из С.-к. проще, 
т. к. не требует брожения на мезге. 
Лит.: Кодрян В. С. Структура ягоды винограда. — К., 1976; Кис-
кин П. X. Краткая цифровая ампелография. — К., 1977. 

П.Х.Кискин, Кишинев 
С О Р Т И М Е Н Т в и н о г р а д а , с о р т а м е н т , с о р т о 
вой состав в и н о г р а д а , совокупность сортов в-да, 
включенных Государственной комиссией по сорто
испытанию и апробации плодовых культур и в-да со
гласно гос. плану в перечень культивируемых сто
ловых и технич. сортов того или иного виноградар
ского р-на. Так как любые сорта подвержены гриб
ным болезням, морозам, а также чувствительны к 
изменению агротехники и почвенных условий, райо
нированный С. в-да постепенно перестает отвечать 
новым социально-экономич. условиям развития се
льского х-ва и нуждается в постоянном совершен
ствовании и обновлении. В зависимости от почвен-
но-климатич. условий и производственных заданий 
данного виноградарского р-на его сортовой состав 
может варьировать в широких пределах. См. также 
Виноградарство, Размещение сортов винограда на 
участке, Сортовая специализация в виноградарстве. 
Лит.: Особенности сортимента и задачи селекции винограда в СССР. 
— В кн.: Айвазян П. К., Докучаева Е.Н. Селекция виноградной 
лозы. Киев, 1960; Голодрига П. Я. Пути улучшения промышленного 
сортимента винограда в СССР и совершенствование методов выве
дения новых сортов. — В кн.: Сорт в виноградарстве / Отв. ред. 
Т. Г. Катарьян. M., 1962; Совершенствование сортимента винограда. 
— К., 1983. 

СОРТИРОВКА ВИНОГРАДА, составная часть тех-
нологич. процесса сбора в-да. Применяется гл. обр. 
при сборе урожая столовых сортов с целью отбо
ра гроздей, отвечающих требованиям стандартов и 
улучшения их товарного вида. В соответствии с тре
бованиями действующего на терр. СССР ГОСТа 
(„Виноград свежий столовый. Технические условия 
ГОСТ 25896-83") в-д при сортировке в зависимо
сти от качественных показателей делят на 2 товар
ных сорта: первый и второй. Виноград, не отвечаю
щий требованиям ГОСТа, считается нестандарт
ным. В нек-рых странах выделяется также категория 
„Экстра" — виноград наиболее высокого качества. 

Деление в-да по качественным признакам на неско
лько категорий повышает материальную заинтере
сованность производителей, чему способствует диф
ференциация розничных и закупочных цен, и вместе 
с тем отвечает требованиям международного и вну
треннего рынков. При сборе столовых сортов С. в. в 
зависимости от его состояния может быть пред
варительной или окончательной. Предварительная 
сортировка выполняется непосредственно при съеме 
урожая с куста и состоит гл. обр. в браковке не
стандартных гроздей (поврежденных вредителями и 
болезнями, не типичных для ампелографич. сортов 
по форме, величине, плотности, с осыпавшимися или 
горошащимися ягодами и т.д.); окончательная — 
выполняется (одновременно с упаковкой) при съеме 
гроздей с куста (выборочный или массовый сбор 
при условии высокого качества в-да) или после их 
доставки на спец. упаковочные пункты. При этом 
производится более детальная сортировка гроздей с 
удалением раздавленных, больных, недозрелых, го-
рошащихся ягод или отдельных разветвлений, вер
хушек грозди. Виноград сортов с особо хрупкими 
гребнями (Хусайне, Мускат гамбургский и др.) после 
сбора предварительно завяливают, а затем сорти
руют и упаковывают. 
С. в. должна выполняться опытными рабочими, по 
возможности в наиболее короткий срок после снятия 
гроздей с куста. При этом не допускается допол
нительное травмирование ягод, повреждение пруи-
нового налета, избыточное увлажнение гроздей (в 
результате выпадения дождя, росы и т. д.), перегре
вание или переохлаждение (что может стать причи
ной их порчи). В ряде зарубежных стран при меха
низированном сборе отдельных столовых сортов 
в-да с отрывом ягод ( „сухим") от плодоножки сор
тировка их по величине и окраске выполняется спец. 
аппаратами с фотоэлементом (и последующей упа
ковкой в мелкую потребительскую тару на 1—2 кг). 
В-д технич. сортов, предназначенный для пром. пе
реработки, может подвергаться сортировке при необ
ходимости отделения сортов примеси, гроздей, по
врежденных серой гнилью, и т. д. Обычно выполня
ется одновременно со съемом урожая с куста, при 
этом нестандартные грозди накапливаются в отдель
ной таре. Отделение некондиционных ягод выполня
ется редко, преимущественно в районах высококач. 
в-делия при использовании сырья для приготовления 
уникальных по своим качествам вин с названием по 
происхождению. 
Лит.: Виноградарство. — М.—Л., 1937; ШумейкерДж. Культура 
яюдных растений и винограда: Пер с англ. — М., 1958; Негруль 
A . M . Виноградарство с основами ампелографии и селекции. — 3-е 
изд. — М., 1959; Уинклер Дж. Виноградарство США: Пер. с англ. 
— М., 1966; Серпуховитина К. А. Морозова Г. С. Промышлен
ное виноградарство. — М., 1984; Viticultura generala §i speciala. — Bu-
cure$ti, 1980. 

К.Г.Вицелару, Кишинев 

СОРТИРОВКА П Р И В И Т Ы Х ЧЕРЕНКОВ, техно 
логич. прием, используемый при выращивании по
садочного материала в-да. Выполняется перед вы
садкой черенков в школку и состоит в разделении их 
на группы по качественным признакам; к 1-й — 
относят привитые черенки с проросшим глазком при
воя, круговым каллусом на привое и подвое; ко 
2-й — не имеющие кругового каллуса, с непророс-
шим, но живым глазком (их направляют на дора-
щивание, подгон). Черенки, к-рые не дали каллуса 
на копуляционных срезах с погибшим глазком, сби
тым привоем, и т. д., выбраковывают. При С. п. ч. 
удаляют поверхностные корни и порослевые побеги 
на подвое. 
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СОРТИРОВКА САЖЕНЦЕВ, операция, используе
мая в виноградном питомниководстве, при к-рой 
отделяют не пригодные для посадки саженцы, а 
пригодные разделяют по мощности развития на со
ответствующие сорта. Стандартные виноградные са
женцы должны быть чистосортными, хорошо раз
витыми, здоровыми. Проводят в закрытом помеще
нии сразу после выкопки саженцев, чтобы не допу
стить подсушивания даже самых тонких корешков. У 
здоровых растений корешки равномерно располо
жены по всей окружности основания саженца. Одно
стороннее образование корней указывает на пов
реждения в стволике. Такие саженцы бракуют неза
висимо от развития однолетнего прироста. У при
витых саженцев, кроме того, должно быть круговое и 
прочное срастание. Пригодные для посадки саженцы 
разделяют на первый и второй сорта. К 1-му сорту 
относя1 саженцы с нормальным приростом, состоя
щим из одного или нескольких побегов, из к-рых хотя 
бы один одревеснел не менее чем на 20 см и имеет у 
основания не менее 3 корней. Ко 2-му сорту относят 
вполне здоровые саженцы, привитые с круговым 
срастанием, но не удовлетворяющие требованиям 
стандарта по приросту или развитию корней (см. 
Стандарт на посадочный материал). Эти саженцы 
высаживают на второй год в школку (см. Пере
школка). Саженцы 1-го сорта связывают в пучки по 
25 шт., 2-го — по 50 штук. На каждый пучок при
крепляют этикетку с указанием сорта (для привитых 
и подвоя) и кол-ва саженцев в пучке. По приросту 
саженцы 1-го сорта целесообразно разделить на 3 
категории: первая — с приростом более 70 см, вторая 
— от 70 до 30 см, третья — до 30 см. Каждую ка
тегорию саженцев высаживают отдельно, что обе
спечивает более равномерное развитие всех растений 
на данном участке и дает возможность приступать к 
их формированию одновременно. Виноградники, по
саженные более мощными саженцами, на год раньше 
вступают в пору полного плодоношения. 
Лит.: М и ш у р е н к о А. Г. Выращивание привитых саженцев вино
града в Украинской С С Р . — Киев, 1962; С е р п у х о в и т и н а К . А . , М о 
розова Г. С. Промышленное виноградарство. — М. , 1984; Vi t icul tura 
generala $i speciala. — Bucure$ti, 1980. А. Г. Мишуренко, Одесса 

СОРТИРОВКА ЧЕРЕНКОВ, операция, при к р о й 
разделяют черенки по степени вызревания и по тол
щине с целью более рационального их использова
ния. Различают предварительную и окончательную 
С.ч. П р е д в а р и т е л ь н у ю С . ч . проводят во время 
их заготовки; при этом отбраковывают не пригодные 
для размножения черенки (по толщине и с механич. 
повреждениями). О к о н ч а т е л ь н у ю С . ч . проводят 
перед посадкой черенков в школку или на постоянное 
место; подвоя и привоя — перед прививкой. При
годные для размножения черенки должны удовлет
ворять след. основным требованиям: быть чисто
сортными, нарезанными с однолетних одревеснев
ших побегов (при изгибе потрескивают), без резких 
изгибов и ран, с живым камбием и лубом. Их кора 
должна быть равномерно окрашенной, более темной 
на узлах, гладкой, без механич. повреждений. Тол
щина черенков в верхнем конце по наименьшему 
диаметру должна быть: для выращивания корне-
собственных саженцев европейских сортов, вида Vitis 
labrusca и подвойных сортов — не менее 5,5 мм, а для 
выращивания привитых саженцев — подвоя и привоя 
— 7—13 мм. Живых глазков должно быть не менее 
85% (см. Стандарт на посадочный материал). Че
ренки, не удовлетворяющие этим требованиям, бра
куют. Черенки подвоя и привоя разделяют по тол
щине на группы. Как для ручной, так и для привив

ки педальными машинами в производств, условиях 
обычно ограничиваются разделением на 2 группы по 
толщине только подвойных черенков, привойные че
ренки подбирают сами прививальщики. При произ-
-ве прививок на полуавтомате П Н К - 1 и на машине 
ПМ-7 необходима более точная калибровка по диа
метру подвойных и привойных черенков с интерва
лом 0,8 мм (см. Калибровка черенков, Калибровочная 
машина). 
Лит.: М и ш у р е н к о А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — M. , 
1977; М а л т а б а р J T . M . Технология производства привитого вино
градного посадочного материала. — Краснодар, 1983; Tehnologia pro-
ducerii materialului saditor v i t icol . — Bucure$ti, 1976. 

А. Г. Мишуренко, Одесса 

СОРТОВАЯ А Г Р О Т Е Х Н И К А ВИНОГРАДА, спе 
цифич. комплекс технологических приемов воздей
ствия на виноградное растение с учетом наиболее 
полной реализации потенциальных возможностей 
сортов с целью получения урожая заданных конди
ций для направленного использования продукции. 
Высокий урожай в-да заданных кондиций может 
быть получен только в случае, если экологич. усло
вия произрастания и комплекс агротехнич. приемов 
по уходу за насаждениями удовлетворяют биоло
гическим требованиям сортов. Основой разработки 
С. а. в. является глубокое изучение агробиологич., 
физиолого-биохимич. и морфологич. особенностей 
сортов с учетом природно-климатич. условий куль
туры. Реализуется путем рационального внутрихо
зяйственного микрорайонирования сортов, а также 
дифференциации отдельных агротехнич. приемов, 
воздействующих на процессы обмена веществ в ра
стении, определяющих качественные показатели уро
жая. К числу дифференцируемых агроприемов отно
сятся: густота посадки и схема размещения кустов, 
способы формирования и ежегодной обрезки их, опе
рации с зелеными частями куста, особенности си
стемы ведения насаждений, содержания почвы, удо
брений и полива, способы их биологич. и химич. 
защиты от вредителей и болезней, применения фи
зиологически активных веществ и т. д. Названные 
агроприемы изучаются применительно к отдельным 
сортам раздельно, во взаимосвязи друг с другом, а 
также в едином технологич. комплексе. 
Понятие С. а. в. впервые сформулировано А. С. Ме
льником. В наст, время она разработана во всех 
районах в-дарства СССР для большинства культи
вируемых сортов. Дальнейшее ее развитие и совер
шенствование осуществляется путем разработки оп
тимальных технологич. комплексов для сортов ин-
тродуцированных и новой селекции, а также с учетом 
изменения условий культуры в связи с внедрением 
новых прогрессивных технологий, основанных на 
высоком уровне механизации процессов произ-ва. 
Внедрение С. а. в. не требует дополнительных затрат 
труда и средств, обеспечивает увеличение урожая на 
20—40%, позволяет существенно улучшить товар
ность столового в-да, качество сырья для пром. пе
реработки, повысить экономич. эффективность отра
сли. 
Лит.: М е л ь н и к С. А. О дифференцированной агротехнике различ
ных сортов винограда. — Тр. /Одесского с.-х. ин-та, Одесса, 1947, 
т . 4 ; К о в а л ь H . M . , Н и к и ф о р о в а Л . Т . Особенности агротехники 
основных сортов винограда. — Киев, 1963; Сортовая агротехника ви
нограда / Отв. ред. Л. Г. Парфененко. — К., 1982. 

Н. М. Коваль, Одесса 

СОРТОВАЯ С П Е Ц И А Л И З А Ц И Я в в и н о г р а д а р 
стве, возделывание ограниченного числа сортов в-да 
с целью максимального использования их биологиче
ских особенностей, а также природных и экономич. 
условий зоны, р-на, х-ва, подразделения для произ-ва 
необходимого кол-ва высококачественной продук-



L l / Г 1 i t z 

ции с минимальными затратами труда и средств. В 
различных странах мира в зависимости от местных 
условий С. с. в в-дарстве складывается неодинаково. 
Так, ведущими странами по выращиванию технич. 
сортов в-да и произ-ву вина являются Италия, Фран
ция, Испания и др. Произ-во столового в-да наиболь
шее развитие получило в этих же странах, а также в 
СССР, Греции, США, Чили, Бразилии, Турции, Япо
нии, Сирии и нек-рых др. Сорта, предназначенные 
для сушки, возделываются в США, Греции, Турции, 
Австралии, Иране, Афганистане, Южной Америке. 
По-разному складывается С. с. и внутри отдельных 
стран. Так, в СССР, напр., основными производи
телями технич. сортов в-да для выработки высокока
чественных сухих вин являются МССР и Груз. ССР, 
коньяков — Арм. ССР, Груз. ССР, МССР, Даг. 
АССР, шампанского — Краснодарский и Ставропо
льский края, Ростовская обл., МССР и УССР. Куль
тура столовых сортов в-да сосредоточена в Узбеки
стане, Азербайджане и Таджикистане. Перспектив
ными р-нами пром. выращивания столового в-да 
являются также южные области Казахстана, Черно
морское побережье Краснодарского края, Одесской 
обл., Южный берег Крыма, Южная зона Молдавии, 
ряд р-нов Грузии и Армении. Основное пром. про
из-во кишмиша и изюма сосредоточено (98% всех 
площадей этих сортов) в республиках Средней Азии 
и южных областях Казахстана. Благоприятные усло
вия для выращивания кишмишных сортов имеются и 
в ряде р-нов Азерб. ССР. Углубление С. с. — важней
шее условие научно-технического прогресса в в-дар
стве и в-делии, роста экономической эффективности 
произ-ва. Подбор сортов для посадки винограда тре
бует всестороннего обоснования, т. к. закладка вино
градников и выращивание в-да связаны с большими 
капитальными вложениями (4—7 тыс. руб. на 1 га, в 
зависимости от зоны возделывания, сорта, схемы 
посадки, формы кустов и т. д.), а виноградные на
саждения должны эксплуатироваться десятки лет. 
С. с. улучшает сортимент и качество в-да, продуктов 
его переработки (соков, сухих вин, шампанского и 
т.д.), обеспечивает высокую эффективность произ-ва. 
При определении оптимальной перспективной С. с. в 
в-дарстве учитывают: экономическую оценку сортов 
в-да в определенных экологич. условиях; историче
ский опыт населения по возделыванию в-да; спе
циализацию предприятия, перерабатывающего вы
ращенный в-д; возможности получения виномате-
риалов для марочных вин и др. высококачеств. про
дуктов переработки в-да; сроки созревания и уборки 
урожая различных сортов; возможность обеспечения 
устойчивой экономики отрасли. Уровень С. с. зави
сит от конкретных условий предприятия (объеди
нения): близости городов и др. пунктов сбыта про
дукции, наличия отвечающих требованиям того или 
иного сорта земельных массивов, обеспеченности 
трудовыми ресурсами, возможности использования 
технич. средств, целевого использования урожая и др. 
На конечных результатах отрицательно сказывается 
многосортность и чрезмерно узкая сортовая специа
лизация в-дарства. Для рационального использова
ния различных земельных участков, трудовых ресур
сов, производств, потенциала с.-х. и пром. предприя
тия в каждом в-дарском х-ве в зависимости от об
щей площади виноградных насаждений целесообраз
но возделывать 4—6 технич. сортов (с выделением 
2—3 ведущих). Кол-во столовых сортов разных сро
ков созревания может составлять 5—8. Направление 
и уровень специализации в-дарства характеризуется 
его сортовой структурой. В перспективе предстоит 

существенно повысить в насаждениях удельный вес 
столовых сортов в-да и сортов, используемых для 
произ-ва виноградного сока. 
Лит.: Экономика производства винограда / Под ред. М. В. Карнау
ховой. — М., 1980; М а к а р е н к о П. П. Внутриотраслевая и внутрихо
зяйственная специализация производства винограда. — В кн. : Научно 
обоснованная система ведения сельского хозяйства Молдавской ССР. 
К., 1983; Ч е р в е н И. И . , Вичев 3. 3. Сортовая специализация вино
градарства и экономическая эффективность ее совершенствования в 
аграрно-промышленном объединении: Обзорная информ. — К., 1983; 
Ч е р в е н И. И . , Ч е р в е н Э. В. Эффективность специализации совхо
зов-заводов на производстве винограда. — К., 1983; С м и р н о в К. В. 
Основные задачи и направления развития столового виноградарства и 
кишмишно-изюмного производства. — Виноделие и виноградарство 
СССР, 1985, № 3. П. П. Макаренко, И. И. Червен, Кишинев 

СОРТОВАЯ ЧИСТОТА, отношение числа кустов 
основного сорта к числу всех кустов на данном мас
сиве виноградника или виноградной школки, выра
женное в процентах. Определение С. ч. проводится в 
процессе апробации. Производственные виноградни
ки в зависимости от С. ч. делятся на 3 категории. К 
первой относятся насаждения, в к-рых не менее 90% 
кустов основного сорта, отличающихся высокой уро
жайностью и хорошим состоянием; ко второй — те, 
в к-рых кол-во растений основного сорта с хорошей 
урожайностью составляет не менее 75%; к третьей — 
насаждения с числом растений основного сорта ме
ньше 75% от общего числа кустов. Для питомнико-
водч. целей заготовка черенков допускается лишь с 
виноградников первой и второй категорий. Катего
рию виноградника можно повысить путем замены 
сортов-примесей. 
Лит.: П е л я х М. А. Справочник виноградаря. — 2-е изд. — M. , 1982. 

Ф. В. Кайсын, Кишинев 

СОРТОВЕДЕНИЕ, наука, занимающаяся изучением 
сортов культурных растений; составная часть селек
ции растений. С. изучает происхождение сортов и за
кономерности их географич. распространения, из
менчивость морфологич. признаков, биологич. и тех
нич. свойств, хозяйств, ценность сортов примените
льно к различным р-нам культивирования. Деталь
ное изучение сортов позволяет отбирать для произ-ва 
наилучшие из них и сознательно управлять разви
тием их хозяйственно полезных признаков, а также 
устанавливать для каждого сорта ареал его распро
странения, в к-ром гот или иной сорт в наибольшей 
степени проявляет свои полезные качества. Хотя пер
вые знания о сортах зародились еще в древности, С. 
как самостоятельная наука возникло значительно 
позднее (17—18 вв.). Наиболее полные и систематизи
рованные описания сортов появились в Зап. Европе и 
относятся к плодовым растениям и в-ду. В конце 18 — 
нач. 19 вв. С. плодовых растений выделилось в само
стоятельную науку — п о м о л о г и ю , а С. в-да — в 
ампелографию. 
СОРТОВОЕ Р А Й О Н И Р О В А Н И Е , см Районирова
ние сортов винограда. 
СОРТОВОЙ К О Н Т Р О Л Ь , обследование виноград
ных кустов, сеянцев, саженцев на виноградниках, се
лекционном участке и в школках с целью установле
ния подлинности сорта и определения пригодности 
сортовых и гибридных растений (напр., их чисто-
сортность или типичность, пораженность болезнями 
и вредителями) для дальнейшего их использования в 
селекционной работе, а также для заготовки чисто
сортного и здорового посадочного материала (са
женцев, черенков) при вегетативном размножении 
в-да. См. также Апробация. 
СОРТОВЫЕ ВИНА, см. в ст. Вино виноградное. 
С О Р Т О И С П Ы Т А Н И Е ВИНОГРАДА, сравнитель
ная объективная и научно обоснованная оценка сор
тов в-да. Проводится с целью выявления и подготов-
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ки обоснованных предложений по районированию и 
внедрению в произ-во сортов, наиболее урожайных, 
ценных по качеству и устойчивых к неблагоприятным 
условиям среды, вредителям и болезням. Осущест
вляется на сортоиспытательных участках Государ
ственной комиссией по сортоиспытанию с.-х. культур 
и выполняется по единой методике, единым формам 
документации и отчетности. Оценка сортов прово
дится по комплексу агробиологич. свойств и хозяй
ственных признаков, имеющих значение для в-да, 
в сравнении с лучшими районированными в дан
ной местности сортами, принимаемыми за стандарт. 
Сравнительную оценку качества продукции испыты
ваемых сортов проводят на сортоучастках, в лабора
ториях Госкомиссии, а также в лабораториях н.-и. 
учреждений. Технологическую оценку, кроме лабора
торной, проводят на пром. предприятиях. Вся работа 
Гос. сортоиспытательной сети осуществляется в со
ответствии с Положением о Гос. комиссии по сорто
испытанию и ее местных органах. 
Лит.: Методика государственного сортоиспытания сельскохозяйствен
ных культур. Плодовые, ягодные, субтропические, цитрусовые, оре
хоплодные культуры, виноград и чай. — M. , 1970. — Вып. 5. 

Н. Е. Талда, Кишинев 

СОРТОИСПЫТАТЕЛЬНАЯ СЕТЬ ГОСУДАРСТ
ВЕННАЯ, г оссортсеть , специально созданная госу
дарственная сеть сортоиспытательных участков, каж
дый из к-рых обслуживает 2—3 р-на, сходных по 
почвенным, климатич. и производств, условиям. Вхо
дит в систему Государственной комиссии по сорто
испытанию сельскохозяйственных культур. 
СОРТОИСПЫТАТЕЛЬНЫЙ У Ч А С Т О К , основная 
научно-производственная единица Государственной 
сортоиспытательной сети с установленным для него 
штатом научного и агрономического персонала и 
участком земли, на к-ром проводятся исследования 
по всестороннему изучению сортов в-да. Работа на 
С. у. ведется в тесном контакте с соответствующими 
районными и республиканскими орг-циями. В мето-
дич. и административно-хозяйственном отношениях 
С у . подчиняется Госкомиссии по сортоиспытанию 
с.-х. культур. Финансируется за счет средств гос. 
бюджета по особой смете. С. у. организуются в к-зах, 
с-зах, а в отдельных случаях и в опытных учрежде
ниях. Выбор территории для С. у. производится ко
миссией в составе председателя Госкомиссии по сор
тоиспытанию с.-х. культур, зав. сортоучастком, пред
ставителей района, х-ва, а также почвоведа. Земли 
С. у. должны иметь те же почвенные разности, к-рые 
наиболее распространены в обслуживаемых районах. 
После выбора территории заключается договор с 
соответствующим х-вом на организацию С. у., к-рый 
носит, как правило, то же название, что и админи
стративный район, в к-ром он организовался. 
Лит. см. при ст. Сортоиспытание винограда. НЕ. Талда, Кишинев 

СОРТ ОЛИНЁЙНЫЕ Г И Б Р И Д Ы , гибриды, полу
чаемые путем скрещивания какого-либо сорта с ин-
цухт-линией или с простым межлинейным гибридом, 
напр., (Сорт х А) или [Сорт х (А х В) ] соответствен
но. 
СОРТООБНОВЛЁНИЕ, замена какого-либо одного 
или нескольких сортов в-да другими на промышлен
ных виноградниках. В практике в-дарства иногда 
возникает необходимость замены устаревших сортов 
новыми интродуцированными либо выведенными се
лекционным путем, более урожайными и качествен
ными, соответствующими условиям возделывания. 
С. показано также в случае ошибочно посаженного 
сорта (пораженного морозами, болезнями, не отве
чающего почвенным условиям). С. производят ме

тодом раскорчевки старого сорта и посадки нового 
либо путем перепрививки на месте. См. также Разме
щение сортов винограда на участке; Сортовая специа
лизация в виноградарстве. 

С О Р Т О С Е М Е Н Н А Я К Н И Г А , сортовая к н и г а , 
книга для документального оформления сортовых и 
элитных посадок маточных насаждений в-да. Офор
мляется на основе следующих актов: регистрации 
посадки, проведения апробации в год посадки, про
ведения апробации и массовой селекции в год, пред
шествующий заготовке черенков, соответствия ма
точника требуемой селекционно-санитарной катего
рии. Включает разделы: схематический план наса
ждений каждого сорта и схему посадки; описание 
почв, рельефа и микрорельефа участков; проведение 
на участке приемов по подготовке площадей и за
кладке в последовательном порядке кварталов по 
мере их заполнения; результаты инвентаризации и 
ремонта насаждений. Ф.В.Кайсын, Кишинев 

С О С Т О Я Н И Е ВОДЫ в растениях, совокупность оп
ределенных параметров, характеризующих водный 
обмен клеток и их составных частей. Эксперимен
тальный материал показывает связь С. в. с физио
логическими процессами, происходящими в расте
нии. Параметрами С. в. в растениях являются: актив
ность и соотношение „свободной" и „связанной" 
воды, водоудерживающая способность, кол-во водо
родных связей. Установлена связь С. в. с активно
стью ферментов, фотосинтезом, дыханием растений, 
ростом листьев. Введение в физиологию растений 
термодинамич. представления об активности воды 
(водного потенциала) способствует пониманию при
чин, вызывающих передвижение воды как в растении, 
так и в системе „почва — растение — атмосфера". 
Долгое время к числу физиологич. показателей, ха
рактеризующих С. в., относили „свободную" и „свя
занную" воду, определяемую рефрактометрическим 
методом. Достижения мембранной биологии суще
ственно изменили представление об этих параметрах 
— доказано влияние клеточных мембран на водо
обмен. Рефрактометрич. методом определяется лишь 
водоудерживающая способность клеток — у в-да она 
высокая. При наступлении засухи снижается ин
тенсивность транспирации и водного потенциала, 
возрастает водоудерживающая способность листьев 
и сосущая сила клеток. Обнаружена четкая связь 
водоудерживающих сил в побегах с приспособитель
ными процессами растений в-да в холодное время 
года. С. в. отличается у разных по морозоустойчиво
сти сортов. По характеру изменения водоудержива-
ющей способности в период зимовки судят о моро
зоустойчивости виноградного куста. 
Лит.: А л е к с е е в А. М. Основные представления о водном режиме 
растений и его показателях. — В кн. : Водный режим сельскохозяйствен
ных растений / Отв. ред. Н .С . Петинов. М . , 1969; Г у с е в Н. А . , 
Ш п а г и н а О. В. О значении исследований состояния воды (обзор). — В 
кн. : Вопросы водообмена и состояния воды в растениях / Отв. ред. 
Ф . Д . С а м у и л о в , Казань, 1981; К о н д о И. Н. и др. Водный режим. — В 
кн. : Физиология винограда и основы его возделывания / Под ред. 
К. Стоева. София, 1981, т. 1. М. Д. Кушниренко, Кишинев 

С О С У Д И С Т О - В О Л О К Н И С Т Ы Й П У Ч О К , см Про
водящий пучок. 
С О С У Д Ы , см. Трахеи. 
СОСУЩАЯ СИЛА р а с т и т е л ь н о й к л е т к и , в биоло
гии — величина, равная разности осмотического и 
тургорного давления. При равных величинах осмо
тического и тургорного давления растения не вса
сывают воду. Обычно у надземных растений, в т. ч. 
в-да, осмотическое давление превышает тургорное, и 
клетки всасывают воду. С. с. растительных клеток 
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зависит от их типа, высоты расположения листа на 
растении, влажности почвы и воздуха, скорости вет
ра, освещения и колеблется от 0,1 до Ю М П а и 
больше. Если С.с. листьев выше Ю М П а , то вино
градник следует поливать. Однако чаще применяется 
понятие водного потенциала, к-рый характеризуется 
способностью воды диффундировать, испаряться или 
поглощаться. Водный потенциал определяется деле
нием кол-ва энергии молекул воды на их объем. При 
осмосе молекулы растворенного в-ва снижают энер
гию молекул воды, поэтому р-р в клетках имеет более 
отрицательный потенциал, чем чистая вода. 
Лит.: Кушниренко М. Д. Физиология водообмена и засухоустой
чивости плодовых растений. — К., 1975; Кондо И. Н. и др. Водный 
режим. — В кн.: Физиология винограда и основы его возделывания 
/ Под ред. К.Стоева. София, 1981, т. 1. М. Д. Кушниренко, Кишинев 

С О Т Ё Р Н С К И Е ВИНА, сладкие натуральные вина, 
вырабатываемые в Сотерне (Франция). Готовят из 
в-да сортов Семильон и Совиньон. Отличаются зо
лотистой окраской4, богатым и тонким ароматом с 
тонами меда, липы, акации. С в . получают из в-да, 
пораженного грибом Botrytis cinerea, вызывающим 
„благородную гниль". Сахаристость такого в-да до
стигает 50% и выше. Сбор в-да проводят выборочно. 
Полученное сусло богато сахарами, глицерином, пек
тином и многими др. в-вами, совокупность к-рых 
дает исключительные букет и вкус. Брожение сусла 
из-за высокой сахаристости идет очень медленно и 
прекращается самостоятельно после накопления при
мерно 14% об. этанола. Полученные вина имеют бо
льшую плотность и вязкость, плохо осветляются. С 
целью удаления дрожжей из вина и его осветления на 
1-м году выдержки осуществляют 5 переливок, на 2-м 
— 4, на 3-м — 2. В зависимости от климатич. условий 
года спиртуозность С. в. колеблется в пределах 6,4— 
17,5%об., а сахаристость 1,34—44,56 г/100смЗ. С в . 
строго „натуральные", без добавления сахара и спир
та. Одна из лучших марок С. в. Шато-Икем. 
Лит.: Кишковский 3. Н. Виноделие Франции. — М., 1963; Гераси
мов М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М., 1964; Le grand livre du 
vin. — Lausanne—Paris, 1969; Garoglio P. G. Enciclopedia vitivinicola 
mondiale. — Milano, 1973. — V.2. 

COTEC Р У И С Висенте (Sotes Ruiz; p. 30.4.1948, 
Энтрена, пров. Риоха, Испания), испанский ученый 
в области в-дарства. Д-р инженер-агроном (1974). 
Окончил (1970) Высшую техническую школу инжене
ров-агрономов в Мадриде. Основные работы по
священы вопросам размножения в-да, плодоносно
сти почек, применения различных видов обрезки и 
форм кустов, орошения виноградников, защиты ви
ноградного растения от вредителей и болезней, вли
яния климата на развитие в-дарства в Испании и др. 

М. А. Торрес, Испания 
СОЦВЕТИЕ (inflorescentia), часть зеленого побега 
растения, несущая цветки. Представляет собой более 
или менее сложно разветвленную систему ветвей 
(осей) и цветков, развивающихся в пазухах кроющих 
листьев (прицветников). С. в-да — с л о ж н а я к и с т ь , 
или метелка — относится к С. сложного типа бот-
рической (рацемозной, бокоцветной) группы, харак
теризуется моноподиальным ветвлением и акропе-
тальным (от основания к верхушке) порядком распу
скания цветков. Состоит из ножки, отходящей от узла 
стебля, и ответвлений разного порядка, заканчива
ющихся бутонами цветков, собранными в группы по 
три (рис. 1). Средний бутон развит сильнее двух бо
ковых. Анатомическое строение осей С. аналогично 
строению стебля молодых побегов: хорошо выра
жена дорзивентральность, устьица на эпидермисе 
встречаются редко, первичная кора имеет под эпи
дермисом тяжи колленхимы, сосудисто-волокнистые 

пучки разделены сердцевинными лучами; в пучках со 
вторичным строением хорошо видны полоски кам
бия, сердцевина хорошо выражена. С. закладыва
ются в пазушных почках (зимующих и пасынковых) 
на 3—8 узлах побега с противоположной стороны от 
листьев. Закладка С. в почках зимующих глазков на 
побегах 1-го порядка начинается в начале цветения, а 
на пасынках — в 1-й декаде июля. Дальнейшая диф
ференциация С. продолжается до конца вегетацион-

Рис. 1 Соцветия винограда: а — в начале роста; б — молодое; в — 
вполне развившееся и готовое к цветению: 1 — ножка соцветия; 2 — ось 
первого порядка; 3 — ось второго порядка; 4 — ось третьего порядка; 5 
— пучки цветков; 6 — усик; 7— листочек-чешуйка у основания усиков и 
осей 2-го порядка 
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ного периода. Сдвинутая в сторону в результате сим-
подиального ветвления побега, верхушка конуса на
растания основного побега путем моноподиального 
роста образует главную (1-го порядка) ось С. с за
чатками листочков-чешуек, в пазухе к-рых возникают 
бугорки, дающие начало осям 2-го порядка, на по
следних таким же путем образуются оси 3-го порядка 
и т. д. (рис. 2). У большинства сортов в-да ветвление 
С. ограничивается заложением трех осей. Лишь не
многие сорта имеют в С. короткие оси 4-го а иногда 
и 5-го порядков. Образованием осей последнего по
рядка, на к-рых развиваются зачатки (примордии) 
цветков, заканчивается формирование С. В таком 
виде зачатки С. и зимуют. Дальнейшее преобразо
вание примордиев в цветки протекает весной после 
распускания почек. Наибольшее кол-во более разви
тых С. формируется в почках зимующих глазков 
средней зоны побега. На одном побеге в зависимости 
от сорта и условий культуры может образоваться 

Рис. 2 Развитие соцветия винограда: а — развитие оси 1-го порядка и 
заложение на ней оси 2-го порядка; б — развитие оси 2-го порядка и 
заложение на ней оси 3-го порядка и зачатков цветков: 1 — верхушеч
ная точка роста соцветия (оси 1-го порядка); 2 — верхушечная точка 
роста оси 2-го порядка; 3 — то же оси 3-го порядка; 4 — точка роста 
последнего ответвления соцветия; 5 — зачаток усика; 6 — зачатки 
листочков-чешуек у основания осей 2-го порядка; 7 — т о ж е у осей 3-го 
порядка; 8 — зачатки чешуек у основания осей 4-го порядка (у ножки 
пучка цветков); 9 — зачатки ^ п р о т и в н ы х чешуек в основании пучка 
цвет кои; 10— листочек-чешуйка у основания усиков и осей 2 -ю поряд
ка; 11 — зачатки оси 2-го порядка; 12 — зачатки оси 3-го порядка; 13 — 
зачатки оси 4-го порядка; 14 — зачатки цветков (пучка) 

1—13 С. (чаще всего 1—3). Выше последнего С. на 
побеге располагаются усики. В начале своего разви
тия С. имеет вид полусферического бугорка; форма 
полностью сформированного С. зависит от кол-ва 
осей и степени их развития и соответствует форме 
развивающихся из С. гроздей — коническая, крыла
тая, цилиндрическая и др. С. разных сортов в-да 
отличаются размерами, относительным развитием и 
длиной осевых частей и цветоножек, их красноватым 
оттенком, формой и размером бутонов. У сортов 
в-да с мелкими гроздями в одном С. насчитывается 
до 50—100 цветков, у сортов с крупными гроздями — 
до 700—1200 и более цветков. Создание оптимальных 
условий в период закладки и дифференциации С. в 
почках, а также в период их роста и цветения обе
спечивает получение более крупных С, а впослед
ствии и гроздей. От величины С. и числа завязав
шихся в нем ягод в значит, степени зависит и величи
на урожая. С. в-да имеют стеблевое происхождение, 
однотипное с усиками. На нем могут образовываться 
усики, иногда на усиках находятся несколько бутонов 
цветков. На кустах в-да часто можно встретить пе
реходные формы от усика до С, а на С. — усики. 
Нередко в строении С. бывают аномалии в виде 
фасциации — образование широких и плоских осей С. 
и большого кол-ва собранных в пучки бутонов с 
укороченными цветоножками. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; К о л е с н и к Л. В. Ви
ноградарство. — К., 1968; М о р о з о в а Г. С. Виноградарство с основа
ми ампелографии. — М. , 1978; Ф е д о р о в А. А . , А р т ю ш е н к о 3 . Т . 
Атлас по описательной морфологии высших растений: Соцветие. — Л . , 
1979; С т о е в К. Д. Формирование почек и соцветий. — В кн. : Физиоло
гия винограда и основы его возделывания. София, 1983, т. 2. 

А.С.Стратиенко, Кишинев 

С О Ц И А Л И С Т И Ч Е С К О Е СОРЕВНОВАНИЕ, мае 
совое общественное движение трудящихся при со
циализме, направленное на достижение наивысших 
индивидуальных и коллективных результатов, за 
наивысшую производительность труда и эффектив
ность произ-ва и основанное на принятии работника
ми обязательств по выполнению и перевыполнению 
планов (заданий); одна из движущих сил развития со-
циалистич. общества. Вопросам С. с. К П С С уделяет 
постоянное внимание. Выполнение задач экономич. и 
социального развития СССР на перспективу требует 
активизации человеческого фактора, совершенство
вания форм и методов организации С. с. Основными 
задачами С. с. являются успешное выполнение и пе
ревыполнение плановых заданий, обеспечение даль
нейшего роста благосостояния советских людей, бе
режное отношение к народному добру, умелое и эф
фективное использование имеющихся ресурсов, мак
симальное ускорение роста производительности тру
да и повышение качества продукции на основе уско
рения научно-технического прогресса. Высшая форма 
С. с. — движение за коммунистич. отношение к труду. 
Критериями С. с. являются наивысшие достижения 
в труде (по показателям его эффективности и каче
ства), рост профессионального мастерства, политич., 
общеобразоват. и культурного уровня, утверждение 
норм коммунистич. морали. С. с. организуется на 
основе полной добровольности. Содержание обяза
тельств определяется самими соревнующимися. Ос
новные ленинские принципы С. с. — гласность, срав
нимость результатов, распространение передового 
опыта. В ходе С. с. рождаются направленные на 
решение конкретных задач новые инициативы (по
чины): движение за разработку и выполнение встреч
ных планов, превышающих установленные плановые 
задания; внедрение бригадного хозяйственного рас
чета, лицевых счетов экономии материальных ресур-
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сов; выполнение установленного объема работы ме
ньшей численностью работников и др. С. с. подраз
деляют: по масштабам — на всесоюзное, республи
канское, местное (областное, краевое, городское, ра
йонное); по отраслям нар. х.-ва, среди предприятий, 
внутри предприятий; по организации — коллектив
ное С. с, когда в С. с. участвует бригада (смена, уча
сток, отделение, предприятие, объединение) в целом 
и индивидуальное — между отдельными труженика
ми. В виноградарстве широкое распространение по
лучило С. с: между бригадами — за своевременное и 
высококачественное выполнение основных видов ра
бот, в наибольшей степени влияющих на конечный ре
зультат (обрезка виноградной лозы, сухая и зеленая 
подвязка, опрыскивание), за высокую урожайность и 
качество продукции, за максимальное число отрабо
танных нормо-смен и др.; между отдельными работ
никами — на определение лучшего сборщика в-да за 
день (неделю, сезон), проведение конкурсов „Золотой 
секатор" и т. п. В виноделии ведущую роль играет 
коллективная форма С. с. Периодичность подведения 
итогов зависит от формы С. с: при всесоюзном С. с. 
итоги подводятся по годам пятилетки и за пятилетку 
в целом (нарастающим итогом); при отраслевом — 
по полугодиям и за год; при С. с. в производственных 
объединениях, гос. предприятиях, орг-циях, колхозах 
— по месяцам, кварталам и за год; при индивидуаль
ном — как правило, ежедневно, по декадам, месяцам. 
Коллективы, занявшие по итогам С. с. первое, второе 
и третье места, награждаются Красными знаменами, 
дипломами, вымпелами, почетными грамотами и 
денежными премиями. Коллективы, награжденные 
по итогам года переходящими Красными знаменами 
ЦК К П С С , Совета Министров СССР, ВЦСПС и ЦК 
В Л К С М и добившиеся наиболее высоких и устойчи
вых показателей в выполнении встречных планов и 
повышенных социалистич. обязательств, заносятся 
на Всесоюзную Доску Почёта В Д Н Х СССР, а кол
лективы, неоднократно удостоенные указанных зна
мен, награждаются и памятными знаками. Для по
ощрения победителей С. с. применяются и др. меры: 
морального поощрения — присвоение звания луч
шего по профессии, награждение памятным знаком 
„Ударник коммунистического труда", значком „От
личник социалистического соревнования", вручение 
переходящих и почетных вымпелов, занесение фами
лии победителя на Доску Почёта и в Книгу Почёта и 
др.; материального поощрения — денежная премия, 
вручение памятных подарков, бесплатных путевок и 
т.д. С 1977 утвержден единый общесоюзный знак 
Ударника пятилетки. С 1974 за выдающиеся дости
жения в труде передовикам С. с. присуждаются Гос. 
премии СССР и союзных республик. 
Лит.: Социалистическое соревнование / Отв. ред. И. И. Чангли. — М. , 
1978; Ш к у р к о С. И. Соревнование в новых условиях хозяйствования. 
— М. , 1981; Справочное пособие директору производственного объеди
нения, предприятия: В 2-х т. / П о д ред. Г. А. Эгиазаряна, А. Д. Шере
мета. — М. , 1985. — Т. 2. С. Ф. Евстратьев, Кишинев 

С О Ц И А Л Ь Н О - Э К О Н О М И Ч Е С К О Е РАЗВИТИЕ 
т р у д о в о г о к о л л е к т и в а , единство происходящих в 
коллективе экономич. и социальных процессов, на
правленных на обеспечение оптимального функцио
нирования системы „человек — производство", по
вышение благосостояния и всестороннее развитие 
всех членов общества. Основа С.-э. р. коллектива — 
повышение экономической эффективности производ
ства на базе ускорения научно-технического прогрес
са и использования его новейших достижений. Вы
званное интенсификацией производства экономич. 
развитие коллектива оказывает существенное воздей
ствие на достижение социальной эффективности в де

ле стирания существенных различий между городом 
и деревней, умственным и физич. трудом, устранения 
классовых различий, всестороннего развития и сбли
жения наций и народностей, обеспечения оптима
льных условий для применения каждым человеком 
своих творческих сил и способностей, создания для 
людей необходимых условий труда и жизни. 
Социальное развитие трудового коллектива — 
единство происходящих в нем социальных процессов, 
поддающихся планированию, и спонтанных, самопро
извольных процессов, возникающих вследствие не
предвиденных обстоятельств или несогласованных 
ситуаций, связанных с различными интересами лю
дей и порождающих усложнение демографич. про
цессов, текучесть кадров, конфликтные ситуации. 
Одна из важнейших задач управления социальным 
развитием коллектива состоит в расширении сферы 
планомерности применительно ко всем элементам 
системы „человек — производство". От ее решения в 
значит, мере зависят и социальная, и экономическая 
эффективность его работы. Во многих коллективах 
регулирующее плановое воздействие нередко распро
страняется лишь на объективные процессы, рассчи
тываемые в количеств, показателях (подготовка ква
лифицированных рабочих, развитие объектов социа
льной инфраструктуры и т. д.), и неохваченным пла
нированием оказывается развитие таких субъектив
ных социальных процессов, как: совершенствование 
межличностных связей и отношений, уровень спло
ченности и отношения людей к различным условиям 
и факторам произ-ва и др. Каждый трудовой коллек
тив выполняет определенные функции, направленные 
прежде всего на реализацию производственной цели, 
к-рой подчинена вся его структура. Вместе с тем 
важная роль в нем принадлежит и социальным функ
циям, находящимся в неразрывной связи с развитием 
производительных сил, совершенствованием упра
вления социалистич. общественными отношениями. 
По правильному пути идут предприятия, осущест
вляющие комплексное планирование своего С.-э. р. 
Составляемый с.-х. и агропромышленными предпри
ятиями план С.-э. р. коллектива представляет собой 
единую производственную и социальную програм
му, предусматривающую наряду с интенсификацией 
производства, его интеграцией и совершенствование 
материального и морального стимулирования кад
ров, повышение их благосостояния, улучшение бы
тового, торгового, коммунального, медицинского 
обслуживания, социального обеспечения. Одним из 
первых в 1968 начал составление такого плана кол
лектив виноградарей и виноделов специализирован
ного совхоза-завода „Романешты" Страшенского 
р-на МССР, успешно сочетающий решение хозяйств, 
и социальных задач. Разделы плана С.-э. р. этого 
коллектива постоянно совершенствовались и на 12-ю 
пятилетку включают: общую характеристику деяте
льности и основные результаты производственно-
-экономич. эффективности; ускорение научно-технич. 
прогресса и совершенствование материально-технич. 
базы; развитие социальной и профессионально-ква
лификационной структуры работников; улучшение 
условий труда и производственной обстановки, охра
ны здоровья работников, обеспечение их высокой ра
ботоспособности; совершенствование механизма ма
териального и морального стимулирования труда; 
улучшение социально-бытового обеспечения трудя
щихся; орг-цию социалистического соревнования; со
вершенствование отношений коллективизма и повы
шение социальной активности трудящихся в управле
нии производством и общественными делами кол-
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лектива; коммунистическое воспитание работников. 
На пром. предприятиях план социального развития 
коллектива является составной частью техпромфин-
плана. Сотни коллективов виноградарей и виноделов 
РСФСР, Молдавии, Украины, Грузии, Азербайджа
на имеют научно обоснованные планы С.-э. р., успеш
но реализуемые на практике. Благодаря комплексно
му планированию и решению экономич., производ
ственных и социальных задач трудовые коллекти
вы добиваются повышения эффективности произ-ва, 
воспитания подлинных хозяев своих предприятий 
— высококвалифицированных, социально активных, 
требовательных к себе и другим работникам. С.-э. р. 
осуществляется объединенными усилиями админ-
управленческого аппарата, общественных орг-ций, 
специально создаваемых советов (комиссий) по со-
циально-экономич. планированию и социологич. ла
бораторий. Расширение прав предприятий, внедре
ние хозрасчета и усиление социалистической пред
приимчивости, как отмечалось на X X V I I съезде 
КПСС, приобретают реальное содержание только в 
том случае, если растет активность самого человека 
труда. Закон о трудовых коллективах способствует 
всемерному участию народных масс в выработке, 
принятии и выполнении государственных и других 
решений по всем вопросам жизнедеятельности кол
лектива. Составление планов С.-э. р. коллективов, 
осуществляемое самими массами в соответствии с 
требованиями Основных направлений экономическо
го и социального развития страны, разрабатываемых 
на пятилетние и более долгосрочные периоды, спо
собствует рациональному использованию материаль
ных и трудовых ресурсов, повышению трудовой и 
социальной активности масс и в целом активизации 
человеческого фактора в осуществлении стратегич. 
курса партии, направленного на ускорение социаль
но-экономического развития страны и повышение 
благосостояния советских людей. 

Лит.: Материалы X X V I I съезда К П С С . — M. , 1986; Р у т к е в и ч М. Н. 
Диалектика и социология. — М. , 1980; Т и м у ш А. И . , З о л о т о е А. Б. 
Социальная зрелость сельскохозяйственного коллектива. — К., 1983. 

А. И. Тимуш, Кишинев 

СОЦИАЛЬНЫЕ А С П Е К Т Ы РАЗВИТИЯ ВИНО
ГРАДАРСТВА, способы или принципы рассмотре
ния и разрешения социальных проблем и противо
речий, так или иначе связанных с интересами людей, 
работающих в данной отрасли произ-ва. СССР за
нимает (1984) 2-е место в мире (после Испании) по 
площади виноградников (1337 тыс. га) и 3-е место 
(после Италии и Франции) по произ-ву в-да (8139 
тыс. т). Интенсификация в-дарства в агропромыш
ленных формированиях на базе специализации и 
концентрации дала возможность создать значитель
ные массивы пром. виноградников из хозяйственно 
ценных сортов в-да площадью 300, 500, 1000 га, к-рые 
занимают ок. 80% всех насаждений и производят 
свыше 85% в-да. Это позволяет ускорить комплекс
ную механизацию трудоемких процессов и более 
эффективно использовать экономич. и социальные 
факторы интенсификации, особенно связанные с че
ловеческим фактором произ-ва. За последние годы 
в в-дарстве были внедрены более совершенные тех
нологии возделывания в-да: широкорядные посадки 
виноградных насаждений, высокоштамбовые формы 
куста, выращивание саженцев комплексно-устойчи
вых, безвирусных, не нуждающихся в укрытии на 
зиму сортов в-да, внедрение в произ-во машин для 
обрезки виноградных кустов, катаровки, ухода за 
виноградниками и школкой, внесение органич. и ми
неральных удобрений. Проведенные мероприятия 
способствовали сокращению затрат тяжелого ручно

го труда. Однако темпы развития машиностроения 
для в-дарства еще не отвечают требованиям рацио
нального использования социальных факторов, по
требностям интенсификации отрасли. Из 240 видов 
основных рабочих операций, применяемых в в-дар
стве, только ок. 60 могут выполняться ныне маши
нами. Из 70 видов машин, механизмов и приспо
соблений, обеспечивающих комплексную механи
зацию работ в в-дарстве, предприятия машинострое
ния СССР серийно выпускали к 1984 лишь ок. 30%. 
Возделывание 1 га в-да требует в 26 раз больше за
трат труда, чем 1 га зерновых колосовых культур. 
На уборке в-да по стране занято свыше 800 тыс. че
ловек. Увеличение произ-ва столовых сортов в-да 
для потребления его в свежем виде еще больше повы
сит дефицит трудовых ресурсов для отрасли. Поэ
тому целесообразно ускорить механизацию уборки 
в-да, что значительно снизит затраты живого труда 
на его возделывание (с 80—100 до 30—40 чел.-дней 
на 1 га виноградных насаждений). Исследования, 
проведенные социологами АН МССР, показывают, 
что работники физич. ручного труда, занятые в 
в-дарстве, составляют 67% (1984), из них свыше 
40% заняты неквалифицированным ручным трудом. 
При этом 65% работающих в в-дарстве составляют 
женщины, поэтому в социальном плане особенно 
важно облегчить условия труда. Почти каждый чет
вертый, участвовавший в опросе, отметил отсут
ствие надлежащих условий для повышения произ
водительности труда. 
Основные задачи экономич. и социального развития 
в-дарства направлены на интенсификацию и повыше
ние эффективности произ-ва на базе научно-технич. 
прогресса, более рациональное использование рабо
чего времени, на создание условий для повышения 
квалификации виноградарей, совершенствование ор
ганизации труда, устранение несоответствия между 
темпами развития произ-ва и темпами развития со
циальной инфраструктуры на селе, ускорение темпов 
строительства сельских дорог, жилищного фонда, 
улучшение коммунальных, социально-культурных и 
бытовых услуг. Социальные резервы развития в-дар
ства более успешно реализуются в условиях внедре
ния бригадной формы организации и стимулирова
ния труда и хозрасчета. В системе „земля — техника 
— человек" на первый план выдвигается человек, его 
квалификация, заинтересованность, инициативность, 
его чувство хозяина произ-ва, ответственного за уве
личение продукции и повышение качества в-да, рост 
эффективности отрасли, уменьшение затрат на еди
ницу продукции и на .1 га виноградника. Эффективное 
использование организационно-экономич. и социа
льных резервов, человеческого фактора в решающей 
степени зависит от совершенствования управления, 
устранения многоведомственности. Создание Госу
дарственного агропромышленного комитета СССР и 
союзных республик, усиление роли и ответственно
сти РАПО, предоставление самостоятельности, со
вершенствование стимулирования с-зов и к-зов за 
достижение высоких конечных результатов, за вы
полнение планов произ-ва высококачеств. продук
ции призваны обеспечить реальную отдачу в реали
зации Продовольственной программы. 
Лит.: Продовольственная программа СССР на период до 1990 г. и 
меры по ее реализации. Материалы майского Пленума ЦК К П С С 
1982г. — М. , 1982; Материалы Пленума Центрального Комитета 
К П С С , 23 апр. 1985 г. — М. , 1985; Основные направления экономиче
ского и социального развития СССР на 1986—1990 годы и на период до 
2000 года. — М. , 1986; Т и м у ш А. И. Научно-технический прогресс и 
социальное развитие села. — К., 1977; Г о х б е р г А. Я. Научно-про
изводственные объединения: создание, эффективность, проблемы. — 
К., 1985. А. И. Тимуш, Кишинев 
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С О Ч Е Т А Н И Е ПОЧВ, вид комбинации почвенной, в 
к-рой регулярно чередуются крупные (порядка гекта
ров и десятков гектаров) ареалы контрастно разли
чающихся почв, генетическая связь между к-рыми 
(перемещение влаги, органо-минеральных и мине
ральных в-в от одного компонента к другому) носит 
однонаправленный (односторонний) характер. 
Термин введен (1915) сов. почвоведом С. С. Неуструевым; в иностран
ной литературе распространен термин Мильна (1935) — катена (цепь). 
Образование С. п., как правило, связано с мезорельефом. Хозяйствен
ное значение территории, занятой С. п., определяется свойствами каж
дой почвы в отдельности и сочетания в целом. С. п. изображают 
единым контуром на мелкомасштабных и среднемасштабных картах 
почвенных, используемых для планирования перспективы развития 
в-дарства в административном р-не, области, республике, стране. При 
этом определяют примерный уровень концентрации, специализацию 
виноградо-винодельч. произ-ва, размещение сортов в-да. На деталь
ных и крупномасштабных почвенных картах самостоятельными кон
турами изображены все компоненты С. п., что дает возможность 
использовать их для проектирования виноградников и размещения 
сортов в-да в соответствии со свойствами конкретной почвы, для 
расчета необходимых мелиорации, разработки технологии возделыва
ния в-да и мероприятий по охране и улучшению почв. 
Лит.: Е в д о к и м о в а Т . И . Почвенная съёмка.— М. , 1981; A u b e r t G . , 
B o u l a i n e J. La pedologie. — 3-е ed. — Paris, 1980. 

Я. М. Годельман, Кишинев 

СОЮЗ СОВЕТСКИХ С О Ц И А Л И С Т И Ч Е С К И Х 
Р Е С П У Б Л И К (Советский Союз, СССР), первое в 
истории социалистич. общенародное государство. 
Крупнейшее по терр. на земном шаре — занимает 
почти 1/6 часть обитаемой суши — 22,4 млн. км 2 . 
Свыше 75% площади расположено в Азии, ок. 25% — 
в Европе. Население 278,8 млн. чел. (на 1 янв. 1986). 
Столица — г. Москва. В составе СССР 15 союзных 
республик. 
Виноградарство и виноделие. В-д выращивают (1984) 
в Азерб. ССР (284 тыс. га), МССР (250 тыс. га), УССР 
(244 тыс. га), РСФСР (190 тыс. га), Узб. ССР (132 
тыс.га), Груз. ССР (130тыс.га), Арм. ССР (34тыс. 
га), Тадж. ССР (29 тыс. га), Казах. ССР (27 тыс. га), 
Туркм. ССР (27 тыс. га), Кирг. ССР (10 тыс. га). (См. 
соответствующие статьи о союзных республиках). В 
РСФСР, УССР, Казах. ССР пром. возделывание в-да 
высокоэффективно только в южных и юго-западных 
р-нах. В СССР выделены 3 основные климатич. зоны 
пром. в-дарства. Зона о т н о с и т е л ь н о х о л о д н о г о 
климата (низкие критич. для в-да темп-ры —18°— 
— 20°С и ниже), где в-д укрывают на зиму, охватыва

ет часть УССР и МССР, Алма-Атинскую, Ростов
скую обл. и др. Почвы — черноземы, сероземы, 
каштановые. Возделывают в основном белые сорта 
в-да для произ-ва столовых вин, шампанских вино-
материалов, соков, а также для потребления в свежем 
виде. Зона умеренно т е п л о г о климата (зимние 
темп-ры не ниже — 17°С) включает Анапский, Тем-
рюкский и Новороссийский р-ны Черноморского по
бережья, Кахети и Имерети Груз. ССР, предгорные 
р-ны Крыма, Азерб. ССР, МССР и др. Почвы — 
черноземы, дерново-подзолистые, бурые лесные. Вы
ращивают среднепоздние технич. сорта для произ-ва 
высококачественных красных и белых столовых вин, 
шампанских виноматериалов, столовые сорта в-да. 
На 3 этих зон осадков выпадает до 500 мм, на В — до 
300мм в год. Зона ж а р к о г о климата охватывает 
Южный берег Крыма, многие р-ны Азерб. ССР, Арм. 
ССР, республик Средней Азии. Возделывают в-д всех 
сроков созревания, используемый для произ-ва ма
рочных десертных и крепких вин, а также для по
требления в свежем виде и для сушки (см. Сушеный 
виноград). Почвы — бурые лесные, перегнойно-кар-
бонатные, черноземы. Сумма осадков ок. 300 мм в 
год. На терр. СССР (Закавказье, Средняя Азия) в-д 
был введен в культуру еще в доисторические времена 
(см. в ст. История виноградарства и виноделия). В 
царской России в-дарство было развито слабо; ха
рактеризовалось раздробленностью, многочислен
ным сортовым составом, часто не соответствующим 
местным условиям, низким уровнем агротехники, от
сутствием механизации. Площадь под виноградни
ками в 1914 составляла 215 тыс. га. Опытные работы 
проводились в Магарачском заведении по в-дарству 
и в-делию, на Одесской винодельч. станции, Плотян-
ской с.-х. опытной станции в бывшей Подольской 
губернии, в Сакарском питомнике в Грузии, Костю-
женском опытно-показательном виноградном саду 
в Бессарабии. В-дарство стало быстро развиваться 
после социалистич. реконструкции сельского х-ва. К 
концу 1940 насчитывалось 425 тыс. га виноградников. 
Великая Отечественная война нанесла громадный 
ущерб в-дарству, было уничтожено ок. 25% насажде
ний. В послевоенные годы началось восстановление и 
дальнейшее развитие в-дарства (см. табл.). 

СОЮЗ СОВЕТСНИХ СОЦИАЛИСТИЧЕСКИХ РЕСПУБЛИН 
ВИНОГРАДАРСКО-ВИНОДЕЛЬЧЕСКИЕ РЕГИОНЫ 

Цифрами на нарте обозначены 
республики: 

1 Молдавская ССР 3 Армянская ССР 
2 Грузинская ССР 4 Азербайджанская ССР 
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По площади виноградников СССР занимает 2-е (по
сле Испании), а по произ-ву в-да — 3-е (после Ита
лии и Франции) место в мире (1984). Ок. 83% общей 
площади виноградных насаждений приходится на 
технич. сорта в-да, 13% на столовые и 4% на киш-
мишные и изюмные. В перспективе намечается уве
личение площади столовых сортов в-да. Наиболее 
распространенные сорта: технические — Ркацители, 
Рислинг, Алиготе, Мцване, Воскеат, Каберне-Сови-
ньон, Саперави, Матраса; столовые — Карабурну, 
Шасла, Агадаи, Мускат гамбургский, Шабаш, Коро
лева виноградников, Жемчуг Саба, Нимранг, Тайфи 
розовый, Хусайне белый, Кардинал, Ранний ВИРа, 
Кировабадский столовый, Кишмиш белый оваль
ный, Кишмиш черный и др. Основным направлением 
развития в-дарства, получения гарантированных вы
соких урожаев и повышения эффективности произ-ва 
является последовательная интенсификация произ-ва 
на основе концентрации и специализации путем меж
хозяйственной кооперации и агропромышленной ин
теграции. Виноградники размещаются крупными про
мышленными массивами в совхозах, совхозах-заво
дах и колхозах и только 11% насаждений находятся 
на приусадебных участках. В СССР свыше 1000 
совхозов-заводов, к-рые производят основное кол-во 
в-да и перерабатывают до 90% заготавливаемого 
сырья. На виноградниках применяются научно обо
снованные приемы агротехники и механизация про
изводств, процессов. В зоне неукрывного в-дарства, а 
также переходной зоне условно укрывного в-дарства 
на площади более 500 тыс. га внедрена технология 
возделывания высокоштамбовых виноградников с 
широкими (3—4 м) междурядьями. Разработаны тех
нологии выращивания безвирусного посадочного ма
териала, саженцев с готовым штамбом, вегетирую-
щих саженцев; проведены фундаментальные работы 
по теории и практике длительного хранения в-да. 
Важное значение имеют результаты исследований по 
интродукции и селекции. Разработаны планы сорто
вого районирования в-дарства для различных зон. 
Селекционерами выведены хорошо приспособлен
ные к определенным природным условиям новые 
сорта: Ранний Магарача, Бастардо магарачский, Ру
биновый Магарача, Джура узюм, Гузаль кара, Севан, 
Токун, Выдвиженец, Мускат таировский, Одесский 
черный, Сухолиманский белый, Голубок, Декабрь
ский, Киргизский ранний, Молдова, Кармрают и др. 
Изданы „Ампелография СССР" и цветной атлас 
лучших сортов в-да СССР. Существенный вклад в 
развитие в-дарства СССР внесли ученые Г. И. Гоголь 
-Яновский, А.С.Мержаниан, Г. А. Боровиков, A . M . 
Негру ль, С. А. Мельник, П. Т. Болгарев, Д. И. Табидзе, 
П. А. Баранов, Л. В. Колесник, Я. И. Потапенко, М. А. 
Лазаревский и др. 
До Советской власти в-делие в России было развито 
слабо и носило кустарный характер. Выпуск вино

градных вин не превышал 30 млн. дал, шампанского 
— 429 тыс. бут. в год (1914). Произ-во вина было 
сосредоточено гл. обр. в южных р-нах страны: в 
Крыму, на Северном Кавказе, на Дону, в Бессарабии, 
на Украине и в Закавказье. Резкий поворот в разви
тии в-делия СССР произошел в 1936, когда вся 
винодельч. пром-сть была сосредоточена в Наркома
те пищевой пром-сти СССР. В военный период было 
разрушено много винзаводов, а выпуск виноградных 
вин сократился до 7,6 млн. дал в год. После войны 
винодельч. пром-сть СССР получила новое развитие. 
К 1984 г. в стране производилось 301,3 млн. дал ви
ноград, вина и 229 млн. бут. игристых вин. По про
из-ву вина СССР занимает 4-е (после Италии, Испа
нии и Франции) место в мире (1984). Благодаря 
глубоким научным исследованиям, проведенным в 
ряде научно-исслед. орг-ций страны, проведено тех
нич. переоснащение винодельч. предприятий. На за
водах первичного в-делия широко применяются со
временные поточные линии, перерабатывающие 20, 
30, 50 тыс. т в-да за сезон, непрерывное брожение, 
обработка виноматериалов холодом на ультраохла
дителях и др. Механизированы и автоматизированы 
многие процессы на заводах вторичного в-делия. 
Построены цехи и заводы для комплексной перера
ботки вторичного сырья виноделия. В СССР разрабо
таны и внедрены принципиально новый способ при
готовления игристых вин в непрерывном потоке с 
автоматизацией технологич. процесса, новые техно
логии произ-ва мадеры, хереса, коньяка (бренди). 
Советская технология произ-ва игристых вин при
меняется в Болгарии и Чехословакии, лицензии при
обрели фирмы Франции и Испании. Винодельч. пред
приятия выпускают ординарные и марочные вина 

Общий вид головного завода объединения „Массандра" 

Площадь виноград
ных насаждений, 
тыс. га 
в т. ч. в плодо
носящем возрасте, 
тыс. га 

Урожайность, ц/га 
Валовой сбор вино
града, тыс. т. 

1960 

1046 

427 
43,9 

1871 

1970 

1087 

813 
48,3 

4011 

1975 

1203 

818 
64,2 

5400 

1980 

1323 

902 
71,8 

6650 

1984 

1337 

995 
80,3 

8139 
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Высокоштамбовый виноградник с капельным орошением в совхозе-
-заводе „Алушта"' 

различных типов, а также коньяк. Наиболее извест
ны высококачественные вина, наименования к-рых 
обычно даются по названию сорта или местности 
произ-ва: Мускат белый Красного камня, Каберне 
Абрау, Напареули, Цинандали, Цимлянское игри
стое, Фетяска, Романешты, Негру де Пуркарь, Ма
траса, Аревик, Узбекистон, Киргизстан, Гиссар и др. 
За 1955—80 винодельч. продукция СССР на различ
ных международных конкурсах и выставках удостое
на 13 кубков Гран-при, 1762 медалей, в т .ч . 886 
золотых, 824 серебряных и 52 бронзовых. С 1985 ос
новным направлением винодельч. пром-сти является 
произ-во сухих марочных вин. шамианеко1 о и особен
но соков и др. безалкогольных напитков. Уменьша
ется выпуск крепленых вин. В становлении и развитии 
отечественного в-делия большую роль сыграли Л. С. 
Голицын, А. П. Сербуленко, А. Е. С ало мои, B E . Таи
ров, М. А. Ховренко, А. М. Фролов-Баг реев, Н. Н. Про-
стосердов, М . Ф . Щербаков, М. А. Герасимов, А. А. 
Егоров, Г. Г. Агабалъянц и др. 
Наука и подготовка кадров. Научными исследовани
ями в области в-дарства и в-делия занимаются Все
союзный научно-исследовательский институт виноде
лия и виноградарства ,,Магарач", а также научно-
-исслед. ин-ты республиканского значения. Методи
ческим науч. центром в области в-дарства является 
секция в-дарства при отделении селекции и растение
водства В А С Х Н И Л . Специалистов для в-дарства и 
в-делия готовят с.-х. и политехнич. ин-ты и средние 
спец. учебные заведения. Вопросы в-дарства и в-де
лия освещаются в журналах „Виноделие и виногра
дарство СССР" , „Садоводство и виноградарство 
Молдавии", „Садоводство", в трудах Н И И , высших 
учебных заведений и др. 
Лит.: Фролов-Багреев A. M. Советское шампанское. — 2-е изд. — 
М., 1948; Герасимов М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М., 1964; 
Негруль А. М. Виноградарство и виноделие. — М., 1968; Валуйко 
Г. Г. Виноградные вина. — М., 1978; Бурьян Н. И., Тюрина Л. В. 
Микробиология виноделия. — М., 1979; Орешкин Н. В. Развитие 
виноградарства и виноделия в СССР. — В кн.: Технологические 
процессы в виноделии: Материалы Международного симпозиума по 
технологии виноделия (г. Кишинев, 20—25 авг. 1979г.). К., 1981; Ки-
шковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. — М., 1984. 

Р. К. Акчурин, Ялта 
С О Ю З Н О - Р Е С П У Б Л И К А Н С К И Й Г О С У Д А Р 
С Т В Е Н Н Ы Й А Г Р О П Р О М Ы Ш Л Е Н Н Ы Й К О М И 
ТЕТ СССР (Госагропром СССР), центральный ор
ган гос. управления агропромышленным комплексом 
СССР. Образован в соответствии с постановлением 
ЦК К П С С и Совета Министров СССР (ноябрь, 1985) 
на базе Министерства сельского хозяйства СССР, Ми
нистерства плодоовощного хозяйства СССР, Мини
стерства мясной и молочной промышленности СССР, 

Министерства пищевой промышленности СССР,Ми
нистерства сельского строительства СССР и Госу
дарственного Комитета СССР по производственно-
-техническому обеспечению сельского хозяйства, со
ответственно упразднив их. 
Госагропром СССР наряду с Советами Министров 
союзных республик несет всю полноту ответствен
ности за наращивание произ-ва, выполнение планов 
закупок с.-х. продукции и обеспечение ее полной 
сохранности, качественную переработку и значит, 
расширение ассортимента продовольственных това
ров. Принимаемые Госагропромом СССР в пределах 
его компетенции решения являются обязательными 
для выполнения всеми министерствами и ведомства
ми, а также учреждениями, объединениями, предпри
ятиями и организациями. 
Госагропром СССР осуществляет свою деятель
ность под руководством Совета Министров СССР, а 
госагропромы союзных республик, агропромы 
автономных республик, краев и областей, районные 
(окружные) агропромышленные объединения — под 
руководством соответственно Советов Министров 
союзных и автономных республик, исполкомов 
краевых, областных, районных (окружных) Советов 
народных депутатов. Госагропром СССР на колле
гии рассматривает проблемы развития всех сфер 
агропромышленного комплекса страны. В Госагро-
проме СССР создана система материально-технич. 
снабжения на базе соответствующих подразделений 
упраздненных министерств и ведомств. На Всесо
юзную академию сельскохозяйственных наук имени 
В. И. Ленина возложены научное обеспечение и коор
динация исследований в агропромышленном комп
лексе. Госагропром СССР как центральный орган 
управления сосредоточивает свое внимание на реше
нии основных проблем, связанных с ускорением науч-
но-технич. прогресса в агропромышленном произ-ве 
и призван обеспечивать научно обоснованное плани
рование, финансирование и ресурсное обеспечение 
развития произ-ва с учетом наиболее полного исполь
зования возможностей и особенностей каждого ре
гиона страны; строгий контроль за сбалансирован
ным развитием отраслей агропромышленного комп
лекса, осуществлением интеграции с. х-ва с перераба
тывающей промышленностью, развитием материаль
но-технич. базы хранения и транспортировки продук
ции; совершенствование экономич. методов ведения 
х-ва и хозрасчетных отношений, осуществление науч
но обоснованного ценообразования, внедрение про
грессивных форм организации и оплаты труда, нор
мативных методов материально-технич. снабжения; 
совершенствование капитального строительства и 
проектного дела в системе агропромышленного комп
лекса, экономное использование средств и материа
льных ресурсов; углубление интеграции науки и про
из-ва, организация подготовки и переподготовки кад
ров с учетом перевода на интенсивный путь развития 
всех отраслей агропромышленного произ-ва; повы
шение эффективности внешних связей со странами-
-членами СЭВ на основе совместно разработанных 
комплексных программ ускорения научно-технич. 
прогресса в агропромышленном комплексе. 
С О Я Г Й (от иран. „ соя" — тень), 1) теневой способ 
сушки винограда. Применяется в горных р-нах Ка-
шкадарьинской обл. Узб. ССР; 2) товарное название 
сушеного винограда, получаемого из сорта Кишмиш 
белый, высушенного в тени в спец. помещениях. 
С О Я К Й , среднеазиатский столово-технич. сорт в-да 
среднего периода созревания. Распространен в Пар-
кентской зоне Ташкентской обл. Листья крупные, 
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округлые, слаборассеченные, трехлопастные, снизу 
без опушения. Черешковая выемка открытая, лиро
видная с заостренным дном. Цветок обоеполый. 
Грозди очень крупные, конические, ветвистые, сред-
неплотные. Ягоды средние, округлые, слегка при
плюснутые, светло-зеленые со слабым желтоватым 
оттенком. Кожица тонкая. Мякоть сочная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в Ташкентской обл. 150 дней при сумме активных 
темп-р 3100°С. Кусты сильнорослые. Урожайность 
150—180 ц/га, иногда 200—250 ц/га. Сорт слабо по
вреждается грибными болезнями. Используется для 
потребления в свежем виде, приготовления сухих 
столовых вин и шампанских виноматериалов. 

ь М. М. Мирзаев, Ташкент 
СПАЙКА ПРИВОЯ И ПОДВОЯ, один из этапов 
сращивания привитых черенков. Спайка каллусов 
трансплантов происходит через ,,окна прорывов" в 
изолирующей их прослойке в процессе стратифика
ции и закалки (см. Прививка в и н о г р а д а ) . Клетки 
каллуса одного из компонентов могут также хорошо 
спаиваться с клетками изолирующей прослойки дру
гого компонента. Спайка клеток в обоих случаях 
обеспечивает рассасывание изолирующей прослойки 
и образование гидроцитных тяжей, в результате чего 
быстрее и лучше устанавливается связь между про
водящими элементами подвоя и привоя. 
Лит.: Б о р о в и к о в Г. А. Анатомия и физиология прививки у вино
градной лозы. — Харьков, 1935; М а л т а б а р Л. М. Производство 
привитых виноградных саженцев в Молдавии. — К., 1971. 

СПЕКТР П О Г Л О Щ Е Н И Я , спектр, получающийся 
при прохождении и поглощении излучения в веще
стве. Используется для идентификации в-в и нахож
дения длин волн, соответствующих максимальному 
поглощению, являющемуся характеристикой погло
щающего в-ва. Идентификация частоты излучения, 
селективно поглощаемого химич. в-вами, широко 
применяется в исследовательских работах по в-дар-
ству и в-делию для их качественного и количествен
ного анализа. 

Лит.: П и к к е р и н г У. Ф. Современная аналитическая химия: Пер. с 
англ. — М. , 1977; Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1981. 
— Т. 4. А.Я. Земшман. Кишинев 

С П Е К Т Р А Л Ь Н Ы Е СВОЙСТВА ЛИСТЬЕВ, см в ст. 
Свойства листьев винограда оптические. 
С П Е К Т Р А Л Ь Н Ы Й АНАЛИЗ, физич. метод каче
ственного и количественного определения состава 
веществ, основанный на получении и исследовании 
их спектров. 
В основе С. а. лежит спектроскопия атомов и молекул. С. а. классифи
цируют по целям анализа и типам спектров. В исследовательской 
работе по в-дарству широкое применение получили молекулярный, 
атомно-абсорбц. анализ ( A A A ) и атомно-флуорешентный С. а., 
используемые при идентификации и анализе в-в (см. Спектрофото-
метрия, Спектр поглощения). Для определения элементного состава 
образцов (почва, листья, побеги, сусло и др.) перспективно применение 
A A A . В этом случае пробу превращают в пар в атомизаторе и по 
ослаблению интенсивности линий света от дискретного источника 
излучения судят о концентрации определенного элемента. A A A с 
успехом заменяет трудоемкие и длительные химич. методы анализа, не 
уступая им в точности. 

Лит.: Зайдель А. Н. Основы спектрального анализа. — М. , 1965; 
Л ь в о в Б. В. Атомно-абсорбционный спектральный анализ. — М. , 
1966. 

С П Е К Т Р О Ф О Т О М Ё Т Р И Я (от лат. spectrum — пред
ставление, образ и фотометрия), область измерите
льной техники, объединяющая спектрометрию, фо
тометрию и метрологию и разрабатывающая систе
мы методов и приборов для количественных измере
ний спектральных коэффициентов поглощения, излу
чения, спектральной яркости как характеристик сред, 
покрытий, поверхностей. С. в ультрафиолетовой, 
видимой и инфракрасной областях спектра находит 
широкое применение в физиологич., биохимич. и 
агрономич. исследованиях по в-дарству и в-делию. 
Приборы, используемые ъ С, называются спектро
фотометрами (СФ); с их помощью осуществляют 
фотометрирование — сравнение измеряемого пото
ка излучения с эталонным для непрерывного или 
дискретного ряда длин волн излучения. Обычно СФ 
регистрируют зависимость коэффициента пропуска
ния Т (%), или оптической плотности D = lg T (0 < 
< Т < 1), от длины волны (см. Спектр поглощения). 
Автоматические СФ являются основными прибора
ми для исследований спектральных характеристик 
в-в и абсорбционного спектрального анализа в лабо
раториях (см. Фотометрический анализ). С их помо
щью проводят качественное и количественное опре
деление состава р-ров, концентрации в них элемен
тов, строения в-в. идентификацию их по спектрам 
поглощения, отражения и флуоресценции. 
Лит.. П л е ш к о в Б. П. Практикум по биохимии растений. —2-е и з д . — 
М. , 1976; П и к к е р и н г У. Ф. Современная аналитическая химия: Пер. с 
англ. — М. , 1977. А. Я. Земшман. Кишинев 

СПЕЛОСТЬ П О Ч В Ы , состояние готовности почвы 
к обработке (физическая спелость) или к посеву и по
садке растений (биологическая спелость). При физи
ческой спелости почва крошится на комки и не 
прилипает к с.-х. орудиям. Наступает при оптималь
ной влажности почвы; зависит от гранулометрич. 
состава поглощенных оснований и содержания гуму
са в ней. Весной раньше других поспевают к обработ
ке песчаные и супесчаные почвы. Гумусные почвы 
пригодны к обработке раньше, чем малогумусные. 
От физической С. п. зависит и качество работ по 
обработке почвы (междурядий и в ряду) на виноград
никах; ее учитывают при размещении сортов в-да на 
участке. При б и о л о г и ч е с к о й С. п. активно проявля
ются биологич. процессы (жизнедеятельность микро
организмов, прорастание семян и др.). Наступает в 
хорошо обработанной, оптимально увлажненной и 
прогретой почве. 
С П Ё Р М И И (от греч. sperma — семя), спермии — 
к л е т к и , мужские половые клетки (гаметы) расте-
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ний. У в-да в результате деления генеративной клетки 
внутри пыльцевой трубки образуются 2 округлых, 
имеющих клеточное строение С, к-рые участвуют 
в оплодотворении: один оплодотворяет яйцеклетку, 
другой — вторичное (центральное) ядро зародыше
вого мешка. 
С П Е Р М И О Г Е Н Ё З (от спермий и ...генез), процесс 
образования спермиев у покрытосеменных растений. 
У в-да С. происходит в результате митотического 
деления генеративной клетки в пыльцевой трубке. 
Спустя 1—2 часа после прорастания пыльцевого 
зерна генеративная клетка, а одновременно с ней и 
вегетативное ядро выходят через пору в образовав
шееся вздутие и далее в пыльцевую трубку, по к-рой 
передвигаются, соприкасаясь или находясь на очень 
близком расстоянии друг от друга. Через 2—3 часа 
после выхода в нормально развивающуюся пыль
цевую трубку генеративная клетка заметно увеличи
вается в объеме (примерно в 3—4 раза), ее контуры 
становятся менее четкими, движение замедляется, 
почти прекращаясь. Во время деления, несмотря на 
сильное движение цитоплазмы в пыльцевой трубке, 
генеративная клетка удерживается на одном месте. 
При митозе вегетативное ядро находится рядом с 
генеративной клеткой, часто и быстро меняя свою 
форму и порой становясь совершенно круглым, с 
более плотным наружным слоем. Деление генера
тивной клетки завершается через 4—8 часов после 
ее выхода в пыльцевую трубку. К моменту образо
вания спермиев пыльцевое зерно густеет, цитоплазма 
скапливается в концевой части пыльцевой трубки. 
Образовавшиеся спермин находятся на очень близ
ком расстоянии друг от друга (иногда встречаются 
пыльцевые трубки, в к-рых они удалены друг от 
друга) и соединены коротким тяжем цитоплазмы. 
Лит.: Атлас по эмбриологии винограда. — К., 1977. 

Л.М.Якимов, Кишинев 
С П Е Ц И А Л И З А Ц И Я ПРОИЗВОДСТВА, форма об
щественного разделения труда, выражающаяся в со
средоточении произ-ва отдельных видов продукции в 
самостоятельных отраслях, произ-вах, на специали-
зир. предприятиях и внутри них (см. Внутрихозяй
ственная специализация). С. п. присуща всем отрас
лям нар. х-ва и характеризуется многими общими 
чертами и закономерностями. Как в пром-сти, так и 
в сельском х-ве С. п. позволяет наиболее эффективно 
осуществлять систему мероприятий по увеличению 
произ-ва, улучшению качества и снижению себесто
имости продукции. Вместе с тем характер специализа
ции в этих отраслях имеет свои особенности, вызван
ные специфич. условиями произ-ва. В с. х-ве рациона
льное использование различных земельных угодий, 
отходов одних отраслей в других, биологические 
особенности растений и животных, сезонный харак
тер произ-ва ряда продуктов, неравномерность испо
льзования труда и средств производства обычно 
требуют комбинирования производства и оптималь
ного сочетания отраслей и культур при одновремен
ной С. п. В каждом с.-х. предприятии выделяется 
главная отрасль, в наибольшей мере соответствую
щая природным и экономич. условиям х-ва и опре
деляющая его специализацию. Она занимает самый 
высокий уд. вес в товарной продукции предприятия и 
играет наиболее важную роль в его экономике, опре
деляя структуру земельных угодий и средств про
из-ва, характер строительства, специализацию кад
ров и соотношение работников разных специально
стей и др. Уровень С. п. в виноградарских х-вах 
зависит от конкретных условий предприятия и эконо
мич. целесообразности. Биологич. особенности ку

льтуры в-да позволяют организовать с.-х. предпри
ятие с монокультурой, однако для обеспечения наи
более рационального использования земли, трудо
вых ресурсов и технич. средств, лучшего снабжения 
местных жителей продуктами питания и т. д. возни
кает необходимость производить в виноградарских 
х-вах и нек-рые др. продукты, позволяющие занять 
рабочих и средства произ-ва в менее напряженные в 
основной отрасли периоды года (плоды косточковых 
и семечковых пород летних сроков созревания, ово
щи, молоко, корма и др.). Исходя из конкретных 
условий и стоящих перед х-вом задач дополнитель
ные продукты могут производиться для товарных 
целей или только для местного потребления. В за
висимости от уровня С. п. с.-х. предприятия подраз
деляют на узкоспециализированные (одноотрасле-
вые), углубленной специализации (с огранич. кол-вом 
отраслей и уд. весом главной из них более 50% в 
стоимости товарной с.-х. продукции), многоотрасле
вые (с 3—5 основными продуктами, каждый из к-рых 
занимает сравнительно невысокий уд. вес). По мере 
развития производительных сил, усиления разделе
ния труда между предприятиями, развития коопери
рования и совершенствования торговли число про
изводимых отдельным х-вом продуктов будет сокра
щаться, а уровень их С. п. возрастать. Наибольшей 
эффективности достигают те виноградарские х-ва, в 
к-рых уд. вес в-да в структуре товарной с.-х. продук
ции составляет 70—90%. 
В отличие от сельского х-ва процесс С. п. в пром-сти 
„.. .состоит в том, чтобы превратить в особую от
расль ... производство не только каждого отдельного 
продукта, но даже каждой отдельной части продукта; 
— и не только производство продукта, но даже 
отдельные операции по приготовлению продукта к 
потреблению" (Ленин В. И. Поли. собр. соч., 5 изд., 
т. 3, с. 21). С. п. в в-делии бывает предметная и техно
логическая (стадийная) П р е д м е т н а я С. п. осуще
ствляется: по типам вин (столовые, шампанские и др. 
игристые, крепкие, десертные); по подтипам (вино 
столовое — сухое и полусладкое, вино крепкое — 
портвейн, мадера, марсала, херес, ароматизиро
ванные); по маркам вин и т.д. Технологическая 
С. п. состоит, напр., в том, что одни предприятия 
(цехи) специализируются на переработке в-да и про-
из-ве виноматериалов, другие — на выпуске и роз
ливе вин. Развитию и совершенствованию С. п. спо
собствует формирование производственных объеди
нений. Уровень С. п. в в-делии характеризуют: уд. вес 
основных (профилирующих) типов, подтипов, марок 
вина в общем его выпуске по отрасли, объединению, 
предприятию; уд. вес предприятий и цехов, специа
лизирующихся на выпуске отдельных типов, подти
пов и марок вин. Оптимальную структуру произ-
ва, объемы и соотношение отраслей и видов продук
ции на каждом отдельном предприятии определяют, 
используя математич. программирование и элект-
ронно-вычислит. технику. Важнейшими факторами 
углубления С. п. являются ускорение научно-техниче
ского прогресса и рост масштабов произ-ва. Рацио
нальное углубление С. п. приводит к экономии как 
текущих производств, затрат, так и капитальных 
вложений. При этом условно-годовая экономия на 
текущих затратах (Э) определяется как разность 
между суммарными затратами (включающими себе
стоимость произ-ва и расходы по транспортирова
нию готовой продукции до потребителя) при суще
ствующем и новом уровне специализации по след. 
формуле: Э щ (C j + Т2) - (С2 + Т2) • В, где С, и С2 — 
полная себестоимость единицы продукции на пред-



153 СПИРТ 
приятии соответственно до и после углубления спе
циализации; Тх и Т2 — транспортные расходы в рас
чете на единицу продукции до и после углубления 
специализации: В — готовый выпуск продукции по
сле углубления специализации. Методика определе
ния экономич. эффективности С. п. с учетом не только 
текущих, но и капитальных затрат основывается на 
системе показателей, применяемых для расчета эко
номической эффективности капитальных вложений. 
Лит.: К а л а ч е в Р. Н. Специализация и концентрация как закономер
ности развития сельского хозяйства. — М. , 1980; В е р м е л ь Д. Ф. 
Специализация и концентрация сельскохозяйственного производства. 
— М., 1982. П.П.Макаренко, Кишинев 

СПЕЦИАЛЬНЫЕ В И Д Ы ОБРЕЗКИ, приемы, ис
пользуемые при обрезке кустов в-да, пострадавших 
от неблагоприятных условий, а также от удаления 
порослевых побегов и поверхностных корней. Необ
ходимость в ней возникает при повреждении вино
градных кустов низкими темп-рами во время зимов
ки или в период вегетации (в результате заморозков), 
а также во время выпадения града, ослабления их 
роста и т. д. В зависимости от степени и характе
ра повреждений, а также фазы развития растений, в 
к-рой они произошли, определяется и главная задача 
обрезки, способы ее проведения. 
Обрезка кустов, поврежденных зимними морозами. 
При слабом повреждении лозы, когда в основном от
мечается большая или меньшая гибель зимующих 
глазков, но однолетняя и многолетняя древесина не 
повреждена, задача обрезки — компенсировать воз
можный недобор урожая — решается за счет оста
вления бблыпего числа лоз, увеличения их длины. 
При повреждении однолетнего прироста куста глав
ная задача — обеспечить развитие достаточного кол-
-ва листьев с целью восстановления ассимиляцион
ной поверхности куста, вегетативного его роста, а 
также частичного получения урожая и в текущем 
году. Обрезка лоз выполняется коротко (оставля
ются 1—2 глазка) с расчетом развития побегов из 
угловых и спящих глазков многолетних частей куста. 
При развитии недостаточного числа побегов прово
дится раннее их прищипывание с целью стимулиро
вания развития пасынков, увеличивающих площадь 
листовой поверхности куста. При повреждении мно
голетних частей задача обрезки — в кратчайший 
срок восстановить скелет куста и его продуктив
ность. Обрезка выполняется с полным удалением 
поврежденных частей куста (или укорачиванием от
дельных из них до живой древесины), с последующей 
заменой их здоровыми за счет порослевых побегов, 
развивающихся из головы куста или спящих почек 
многолетних его частей. В результате нарушения 
корреляции между надземной и подземной частями 
куста здоровая корневая система обычно обеспечи
вает сильный рост побегов, что позволяет применить 
ускоренные методы формирования кустов и восста
новить продуктивность насаждений в течение 1—2 
лет. 
Обрезка кустов, поврежденных весенними заморозка
ми. При повреждении точек роста побегов в началь
ный период их развития возможна легкая санитарная 
обрезка с удалением отмерших тканей. Восстановле
ние вегетативных и генеративных органов куста про
ходит за счет развития побегов из замещающих почек 
глазка, угловых глазков, а также пасынковых глазков 
развивающихся побегов. При более позднем повреж
дении зеленых побегов их обрезают коротко, с оста
влением 2—3 нижних междоузлий (чем стимулиру
ется развитие новых из замещающих почек зимую
щего глазка, пасынковых глазков зеленых побегов), 
что позволяет восстановить ассимиляционный аппа

рат куста, частично получить урожай и в текущем 
году. При полной гибели зеленых побегов, замещаю
щих почек и подстилающего слоя зимующих-глазков 
полностью удаляют лозы (вместе с поврежденными 
побегами), стимулируя тем самым развитие угловых 
глазков и спящих почек многолетних частей куста. 
Обрезка кустов, поврежденных градом. При повреж
дении кустов в фазе распускания глазков восстано
вление ростовых процессов происходит за счет побе
гов, распускающихся из замещающих почек зимую
щих глазков. Ассимиляционная поверхность куста 
полностью восстанавливается без обрезки, и возмож
но частичное получение урожая. При полной гибели 
распускающихся побегов и одновременном сильном 
повреждении однолетних лоз проводят укорачивание 
последних до 2—3 глазков с целью стимулирования 
развития побегов из угловых глазков, спящих почек 
многолетних частей куста. При более позднем гра
добитии (июнь — июль) и очень сильном поврежде
нии зеленых побегов (соцветий и гроздей) проводят 
короткую их обрезку с оставлением 2—3 междоуз
лий, что вызывает ускоренный рост пасынков, спо
собствующий восстановлению листовой поверхно
сти куста. После градобития обрезка выполняется 
спустя 2—3 дня; одновременно рекомендуется прове
дение внекорневых подкормок (их совмещают с обра
боткой насаждений против милдью). Поврежденные 
кусты часто нуждаются в проведении регулирующей 
обломки, а также хорошем агротехнич. уходе. При 
последующей обрезке поврежденных виноградников 
нагрузка кустов снижается, и в ряде случаев требуется 
замена отдельных скелетных частей куста. Если од
нолетние лозы в предшествующий сезон вегетации 
были в сильной мере повреждены градобитием, при
бегают к короткой их обрезке (на 1—2 глазка). См. 
также Обрезка на омоложение, Обрезка на истощение. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
Восстановление виноградников, пострадавших от морозов / Под ред. 
С. Н. Макарова. — К., 1975. Л. Г. Парфененко, Кишинев 

С П Е Ц И А Л Ь Н Ы Е ВИНА, вина, полученные в ре
зультате применения спец. приемов изготовления и 
имеющие определенные характерные свойства в бу
кете и вкусе. К С. в. относят: портвейн, мадеру, херес, 
марсалу, малагу, токай, кагор, игристые вина, аро
матизированные вина и др. Для портвейна характер
ны плодовые тона, образующиеся в результате теп
ловой обработки виноматериалов при ограниченном 
доступе кислорода. В мадере чувствуются тона ка
леного орешка, к-рые появляются также в результате 
обработки вина теплом, но в присутствии кислорода 
воздуха. Херес приобретает альдегидно-эфирные то
на благодаря развитию хересной пленки. В результа
те обработки мезги красных сортов в-да теплом вина 
типа кагора приобретают фруктово-шоколадные то
на. Отличительной особенностью вин типа марсалы 
являются специфич. тона корабельной смолы в аро
мате, а вин типа малаги — кофейные тона. Выдержка 
десертного вина в неполных бочках при пониженной 
темп-ре способствует появлению тонов ржаной ко
рочки, характерных для токайских вин. Сильный 
аромат и горчинка, характерные для ароматизиро
ванных вин, образуются в результате добавления 
ингредиентов трав, кореньев и плодов. Путем вто
ричного брожения виноматериалов в спец. сосудах 
создаются св-ва, характерные для игристых вин (пе
нистость, игристость). 
Лит.: Г е р а с и м о в М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М. , 1964. 

Е. И. Руссу, Кишинев 

СПИРТА О П Р Е Д Е Л Е Н И Е , контрольная операция 
по измерению содержания спирта в винах и винома-
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териалах. Осуществляется различными физико-хи
мическими методами качественного и количествен
ного анализа содержания спиртов (метиловый, эти
ловый, ряд высших спиртов). Наиболее часто для 
определения содержания метилового спирта в винах 
и коньячных спиртах пользуются аргентометриче-
ским и калориметрическим методами. А р г е н т о -
метрический метод основан на отгоне метилово-* 
го спирта и его окислении перманганатом калия до 
муравьиного альдегида, к-рый в дальнейшем при 
действии хлорноватой к-ты в присутствии азотно
кислого серебра окисляется до муравьиной к-ты. 
Избыток азотнокислого серебра оттитровывается 
роданистым аммонием в присутствии индикатора — 
железоаммонийных квасцов. По кол-ву образовав
шегося хлористого серебра устанавливают кол-во 
муравьиного альдегида, а по нему рассчитывают 
содержание (в % об.) метилового спирта. К о л о р и 
метрический метод основан на определении ин
тенсивности цветной реакции муравьиного альдеги
да с фуксинсернистой или хромотроповой к-той. 
Этиловый спирт в винопродукции определяют не
сколькими методами: ареометрический и пик -
н о м е т р и ч е с к и й методы основаны на определении 
относительной плотности отгона вина, коньячного 
спирта или коньяка соответственно спиртомером и 
пикнометром; э б у л и о с к о п и ч е с к и й — на измерении 
темп-ры кипения вина в эбулиометре; рефрактоме
т р и ч е с к и й — на определении коэффициента пре
ломления отгона исследуемой винопродукции; к о н -
д у к т о м е т р и ч е с к и й — на измерении токопроводно-
сти исследуемого р-ра; при расчетном методе опре
деления пользуются формулой Табатье (по плотно
сти и содержанию экстракта в исследуемом продук
те). Ф о т о к о л о р и м е т р и ч е с к и й метод определения 
высших спиртов основан на их способности образо
вывать окрашенные соединения с парадиметилами-
нобензальдегидом. Интенсивность окраски получен
ного р-ра, определяемая на фотоколориметре, про
порциональна содержанию высших спиртов в иссле
дуемой винопродукции. С развитием метода газо
жидкостной хроматографии стало возможным одно
временное и более ускоренное количественное и ка
чественное определение различных спиртов в вино
продукции. 
Лит.: Химико-технологический контроль виноделия / Под общ. ред. 
Г. Г. Агабальянца. — М., 1969; Методы технохимического и микробио
логического контроля в виноделии /Под ред. Г. Г. Валуйко. — М., 1980. 

К. Д. Сырги, Кишинев 
СПИРТОВАНИЕ, крепление, технологич. прием, 
заключающийся в добавлении в виноматериал или 
др. полупродукты в-делия пищевого этилового спир
та-ректификата. Разрешается только при выработ
ке крепленых вин и столовых типа хереса. С. прово
дят с целью обеспечения требуемой крепости в винах; 
способствует приданию винам характерного арома
та, повышает их устойчивость к забраживанию и 
болезням. В зависимости от типа получаемых вин 
различают: С. на мезге с последующим настаива
нием мезги, применяемое в произ-ве нек-рых красных 
десертных вин (напр., Кюрдамир, Шемаха); предва
рительное С. сусла перед брожением до 4—5% об.; 
С. сусла в процессе б р о ж е н и я с целью получения 
сразу кондиций готового вина как по спирту, так и по 
сахару (расчеты кол-ва спирта и момента его введе
ния ведут по спец. формулам); С. небродившего 
сусла для получения мистелей — купажных мате
риалов, используемых в произ-ве десертных вин; 
простое С. к у п а ж е й виноматериалов. Для опреде
ления минимальной концентрации спирта, способной 
предотвратить забраживание, пользуются э м п и р и 

ческим п р а в и л о м Делле. Вино не будет забражи-
вать, если соблюдать условие: 4,5 а + с > 80, где а — 
концентрация спирта, % об.; с — содержание сахара, 
г/100 см3 . Кол-во спирта для доведения жидкости до 
заданной крепости рассчитывают по формуле: 

А = V (ак — oil) : (ас — а{), 
где V — кол-во готового купажа; а\, ак, ас — крепости 
соответственно первоначального продукта, готового 
купажа, спирта. В процессе С. наблюдают явление 
контракции, связанное со взаимодействием молекул 
вина и спирта и выражающееся в уменьшении объе
ма смеси в среднем (в границах крепления вин) на 
0,08% об. на каждый 1%об. Это уменьшение объема 
следует учитывать в окончательных расчетах. Тех-
нич. приемы С. просты: в резервуар с известным кол-
-вом продукта расчетный объем спирта вводят насо
сом через нижний кран или опущенный на дно шланг, 
полученную смесь сразу перемешивают. Основное 
требование к процессу С. — обеспечение возможно 
быстрой ассимиляции спирта, характеризуемой от
сутствием ощущения его во вкусе и аромате и связан
ной с диссоциацией образующихся при С. комплексов 
молекул спирта и воды. Хорошие результаты полу
чают при С. сусла или мезги до 4% об. перед броже
нием и с окончательным С. в процессе брожения или 
же при купажировании. В последнее время С. про
водят в потоке вина, используя спиртодозаторы или 
смесители. Этот способ обладает несравненными 
преимуществами, особенно при наличии крупных 
емкостей. Ассимиляция ускоряется при диффузион
ном С. через поверхность раздела фаз при использо
вании не жидкого спирта, а его паров. В силу ряда 
технич. трудностей диффузионный способ распро
странения не получил. 
Лит.: Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. — 
М., 1984. Е. С. Дрбоглав, Москва 

С П И Р Т О В А Н И Е М Е З Г Й , см. в ст. Спиртование. 
С П И Р Т О В А Н Н О Е С У С Л О , см Мистель. 
С П И Р Т О В А Н Н Ы Е ВОДЫ, см. в ст. Разбавители. 
С П И Р Т О В А Н Н Ы Й В И Н О М А Т Е Р И А Л , виномате
риал, в к-рый добавлено определенное кол-во спир
та-ректификата. Для лучшей ассимиляции спирта в 
произ-ве нек-рых типов вин (мадера, херес) при ку
пажировании или доведении кондиций вина перед 
розливом используют спиртованный до 50% об. ви
номатериал. 
СПИРТОВЫНОСЛИВОСТЬ, свойство микроорга
низмов, характеризующее их устойчивость к дей
ствию этанола. Термин широко применяется при 
описании микроорганизмов в-делия, пивоварения 
и др. производств. Основные группы микроорганиз
мов, встречающиеся в в-делии, спиртовыносливы. 
Наибольшей С. отличаются молочнокислые бакте
рии, особенно палочковидные. Этим объясняется их 
способность размножаться во всех типах вин, вклю
чая крепленые. Уксуснокислые бактерии в зависимо
сти от вида сохраняют свою жизнедеятельность в 
винах с содержанием спирта 11,0—12,5% об. Среди 
дрожжей рода Saccharomyces высокой С. характери
зуются дрожжи видов Saceh. vini и Sacch. oviformis, 
среди последних отдельные штаммы могут выдержи
вать до 19,0% об. спирта. Плесневые грибы не спир
товыносливы, при концентрации спирта в среде 
2—4% об. они прекращают свое развитие. С. микро
организмов зависит от темп-ры, состава питатель
ной среды и др. факторов. С повышением темп-ры 
С. микроорганизмов снижается. В средах, богатых 
аминокислотами и витаминами, устойчивость ми
кроорганизмов к спирту возрастает. С. различных 
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рас винных дрожжей определяют по скорости забра-
живания вина, содержащего 15% об. спирта и 2% 
глюкозы, при темп-ре 25°С. Для в-делия отселек-
ционированы расы дрожжей с высокой С, напр., 
К и е в с к а я , М а г а р а ч 1 7 — 3 5 И Д р . С.А.Кшиковская, Ялта 

СПИРТОДОЗАТОР, устройство для непрерывного 
автоматич. дозирования ректификованного этилово
го спирта в поток сусла и виноматериалов с целью 
получения необходимого соотношения между рас
ходом спирта и спиртуемого материала. При про
хождении спиртуемого материала через смеситель с 
мембранным клапаном (см. схему) в нем создается 

Металлический спиртомер состоит из шарика, к 
к-рому прикреплены 2 стержня: верхний со шкалой и 
нижний с небольшим утолщением для навешивания 

Схема установки для спиртования в потоке: 
1 — смеситель; 2 — мембранный клапан смесителя; 3 — ротаметры; 
4 — игольчатые вентили; 5 — клапан для удаления воздуха; 6 — по
плавковый регулятор верхнего уровня спирта; 7 — бак для спирта 

разрежение, под действием к-рого из бака подсасыва
ется спирт. Необходимый расход спирта регулируют 
с помощью вентилей и контролируют ротаметрами. 
Верхний уровень спирта в баке поддерживается авто
матич. поплавковым регулятором. Воздух удаляется 
через клапан. Клапан смесителя автоматически от
крывает подачу спирта соответственно при включе
нии насоса, подающего спиртуемый материал в сме
ситель. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А . Технология вина. — 
М., 1984. В. Ф. Ломакин, Одесса 

СПИРТОЛОВУШКА, устройство для улавливания 
паров спирта, выделяющихся из бродящего сусла. 
Наиболее эффективна С. пленочно-конденсаторного 
типа, представляющая собой колонну, в верхней 
части к-рой имеются 3 ситчатые тарелки, а в нижней 
— вертикальные трубки с турбулизаторами, способ
ствующими интенсивному массообмену. Смесь газов 
поступает в нижнюю часть колонны, а вода, подава
емая сверху, стекает им навстречу. В результате 
противоточного контактирования жидкости и газа 
пары спирта интенсивно поглощаются водой. Из 
нижней части колонны водно-спиртовая жидкость 
отводится в сборник. 
Лит.: Ц ы г а н к о в П. С. Ректификационные установки спиртовой про
мышленности. — М. , 1984. 

СПИРТОМЕР, прибор для измерения объемной кон
центрации этилового спирта в водных растворах; 
ареометр спец. назначения со шкалой, градуирован
ной в процентах по объему. С. бывают разной 
конструкции: стеклянные и металлические, со встро
енным термометром и без него. 
Стеклянный спиртомер представляет собой трубку, в 
расширенной (нижней) части к-рой находится бал
ласт (чистая и сухая металлич. дробь, залитая слоем 
смолы с темп-рой плавления не ниже 80°С), удер
живающий С. во время измерения в вертикальном 
положении; в суженной (верхней) части — шкала с 
делениями 0,1 или 1,0% об. 

Металлический спиртомер: 1 — шейка со шкалой; 2 — шар; 3 
утонченная часть стержня; 4 — стержень; 5 — груз 

гирек, обозначаемых 0, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 
90 по величине их массы (см. рис.). Корпус С. и гирь
ки позолочены. 
С, допущенные к употреблению, снабжаются сви
детельством, клеймом и номером. Концентрацию 
спирта определяют С. в интервале темп-р от 25° до 
40°С, используя термометр с ценой деления 0,5°С. 
Результаты приводят к темп-ре 20°С с использова
нием спец. таблиц. См. также Денсиметр. 
Лит. см. при ст. Спирта определение. П. К. Чокой, Кишинев 

СПИРТООБРАЗУЮЩАЯ СПОСОБНОСТЬ ДРОЖ
Ж Е Й , максимальное количество спирта, к-рое они 
могут образовывать при сбраживании высокосахари
стого сусла (29—30% Сахаров). При селекции рас 
дрожжей для в-делия высокая спиртообразующая 
способность является одним из ведущих признаков. 
Использование таких рас позволяет избежать недо-
бродов при произ-ве сухих столовых вин. По ходу 
спиртового брожения дрожжи из единицы сброжен
ных Сахаров образуют неодинаковые кол-ва спирта: 
меньше в начале и больше в конце процесса. В 
в-делии принято считать, что в среднем из 1 г сбро
женных Сахаров винные дрожжи образуют 0,6 мл 
спирта. Нек-рые штаммы винных дрожжей способны 
образовывать до 19% об. спирта. 

С. А. Кишковская, Ялта 

С П И Р Т - Р Е К Т И Ф И К А Т , этанол С 2 Н 5 ОН, получен
ный ректификацией непосредственно спиртовых бра
жек или спирта-сырца, вырабатываемых из зерна, 
картофеля, мелассы, а также вторичного сырья в-де
лия (выжимок виноградных, дрожжевых осадков). 
Используется в в-делии для спиртования сусла, мез
ги, виноматериалов, приготовления спиртованных 
настоев на пряноароматическом растительном сы
рье. Представляет собой прозрачную бесцветную 
жидкость с характерным запахом и жгучим вкусом. В 
зависимости от степени очистки выпускают С.-р. 
экстра, высшей очистки, 1-го сорта крепостью соот-
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ветственно не менее 96,5; 96,2; 96% об. С.-р. виноград
ный отличается от ректификата из крахмалистого 
сырья большим содержанием примесей. С.-р. должен 
выдерживать пробу на чистоту с серной к-той, на 
окисляемость, на метиловый спирт с фуксинсерни-
стой к-той, не допускается содержание в нем фурфу
рола. ГОСТом ограничивается содержание в С.-р. 
альдегидов, сивушного масла, эфиров, свободных кис
лот. Соответствие стандарту С.-р. устанавливают на 
винзаводах при его приемке. По согласию сторон 
допускается к приемке С.-р. крепостью 95,5% об., 
если он удовлетворяет всем другим требованиям 
ГОСТа. Концентрацию С.-р. определяют металли
ческим или стеклянным спиртомером в интервале 
темп-р от — 25°С до 40°С с применением термометра 
с ценой деления 0,5°С(см. Спирта определение). С.-р. 
огнеопасен. Его пары вредны для организма челове
ка. Предельно допустимая концентрация в воздухе 
1 мг/дм3 . 
Лит.: Ц ы г а н к о в П. С. Ректификационные установки спиртовой про
мышленности. — М. , 1984. Л.Ф.Паламарчук, Кишинев 

СПИРТ-СЫРЁЦ В И Н О Г Р А Д Н Ы Й , продукт, по
лучаемый в результате перегонки сброженного вто
ричного сырья в-делия (дрожжевых и гущевых осад
ков, выжимок, диффузионного сока). Перегонку осу
ществляют на установках периодического (кубовых) 
или непрерывного (брагоперегонных) действия в за
висимости от консистенции перегоняемой смеси. 
С.-с. в. — прозрачная бесцветная жидкость с харак
терным запахом и вкусом, крепостью не менее 40% 
об. и содержанием метилового спирта не более 0,2% 
об. Крепость С.-с. в., вырабатываемого в др. стра
нах, колеблется в более широких пределах. Так, в 
Аргентине она равна 62% об., в Италии 67—77% об., 
в Португалии 45—60% об. Кроме этилового спирта 
в состав летучих компонентов входят высшие спирты, 
альдегиды, летучие кислоты (уксусная, пропионовая, 
масляная), средние эфиры и др. Их содержание ко
леблется в значительных пределах и в зависимости 
от сырья может превышать во много раз показатели 
спирта-сырца коньячного. С.-с. в. является сырьем 
для получения этилового спирта ректификованного 
виноградного. В нек-рых странах его используют 
непосредственно при изготовлении спец. типов вин 
(портвейн, мадера и др.), а также для приготовления 
граппы, писко, ракии и др. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А. Технология вина. — 
М. , 1984. Б. М.Гитенштейн, Л. Н.Буравчикова, Кишинев 

СПИРТ-СЫРЕЦ К О Н Ь Я Ч Н Ы Й , промежуточный 
продукт, получаемый из коньячных вино материалов 
на аппаратах шарантского типа периодического дей
ствия. Продолжительность перегонки одной порции 
виноматериала на спирт-сырец составляет 6—8 ча
сов, а его выход — 25—35% от объема перегнанного 
виноматериала. В дальнейшем С.-с. к. подвергают 
повторной фракционированной перегонке с получе
нием головной, средней (коньячный спирт) и хвосто
вой фракций. С.-с. к. — бесцветная, слегка опалесци-
рующая жидкость с характерным винным ароматом 
и вкусом, с оттенками „мыльных" и сивушных тонов, 
без лишней жгучести. Содержит 23—32% об. этило
вого спирта, в зависимости от крепости исходного 
виноматериала. В его состав входят летучие в-ва вина 
и продукты новообразования при перегонке, в т. ч. 
спирты, эфиры, альдегиды, летучие кислоты и др. 
соединения. Содержание этих в-в не лимитируется 
нормативно-технической документацией. Состав и 
кач-во С.-с. к. зависят от виноматериала. 
Лит.: М а л т а б а р В. М . , Ф е р т м а н Г. И. Технология коньяка. — 2-е 
и з д - ■*•» I " / 1 - / / . J Семененко, Кишинев 

СПИРТУОЗНОСТЬ ВИНА, основной показатель хи-
мич. состава вина. Зависит от содержания в винах 
этилового спирта естественного наброда (натураль
ные вина) и внесенного спирта-ректификата (крепле
ные вина). По спиртуозности различают вина слабые 
(малоспиртуозные) и крепкие (высокоспиртуозные). 
Содержание спирта в винах выражается в % об. 
С П И Р Т Ы , производные углеводородов, содержащие 
в молекуле одну или несколько гидроксильных групп 
( — ОН) у насыщенных или ненасыщенных атомов 
углерода. В зависимости от характера углеводород
ного радикала С. могут быть ациклическими, или 
алифатическими, алициклическими, жирноаромати-
ческими и гетероциклическими. По числу ОН-групп 
различают одноатомные (алкоголи), двухатомные 
(гликоли), трехатомные (глицерин) и многоатом
ные С. ОН-группы могут быть связаны с первичным 
( —СН2ОН), вторичным ( > СНОН) и третичным 
(—>-С — ОН) атомом углерода, в связи с чем одно
атомные спирты делят на первичные, вторичные и 
третичные. Название С. обычно производят от со
ответствующих углеводородных радикалов (напр., 
С 2 Н 5 ОН — этиловый спирт). Нек-рые С. имеют 
тривиальные названия (напр., этиловый С. называют 
винным). В в-де и винах содержатся алифатические 
(одноатомные и многоатомные) и ароматические 
спирты. Большую часть одноатомных алифатиче
ских С. в-да и вина представляют этиловый спирт, 
метиловый спирт, а также высшие спирты (табл. 1). 

Г а б л и ц а 1 
Одноатомные насыщенные спирты 

Одноатомные первичные С. с числом углеродных 
атомов до С9 представляют собой жидкости, хорошо 
растворимые в воде, от С10 — твердые в-ва, нера
створимые в воде. С органическими и минеральными 
кислотами легко образуют эфиры, с альдегидами — 
ацетали. При окислении С. образуются альдегиды. В 

Название 
спиртов 

Метиловый 

Этиловый 

Изопро-
пиловый 

н-Про-
пиловый 

Изобути-
ловый 

«-Бути
ловый 

Изоами-
ловый 
неактив
ный 

Изоами-
ловый 
активный 

«-Ами
ловый 

н-Гекси-
ловый 

н-Гепти-
ловый 

н-Окти-
ловый 

Спирты 
С9—С2 0 

Формула 

С Н 3 О Н 

С Н 3 С Н 2 О Н 

С Н 3 ( С Н 3 ) — С Н — О Н 

сн3—сн2—сн2—он 

С Н 3 ( С Н 3 } - С Н — С Н 2 О Н 

С Н 3 ( С Н 2 ) 2 — С Н 2 О Н 

С Н 3 ( С Н 3 ) С Н С Н 2 С Н 2 О Н 

С 2 Н 5 ( С Н 3 ) — С Н — С Н 2 О Н 

С Н 3 ( С Н 2 ) 3 — С Н 2 О Н 

С Н 3 ( С Н 2 ) 4 — С Н 2 О Н 

С Н 3 ( С Н 2 ) 5 — С Н 2 О Н 

С Н , ( С Н 2 ) б — С Н 2 О Н 

г 

Содержание, 
м г /дм 3 

в вино-
' граде 

1—10 

10—500 

0,1—1 

0,1—1 

0,1—1 

0,1—1 

0,1—1 

0,1—1 

0,1—1 

0,1—1 

0,2—2 

0,1—1 

0,1—1 

в 
вине 

20—35С 

9—20°/ 

0,3—3 

5—50 

20—ЮС 

2—10 

20—50 

Порого
вая 

концен
трация 

по 
аромату, 

м г /дм 3 

1000 

\ об. 1500 

2000 

100—500 

100—200 

50—100 

50—100 

100—250 30—100 

2—20 

0,5—10 

0,3—3 

0,2—2 

0,1—1 

50—100 

50—100 

2—10 

1—5 

1—5 
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небольших кол-вах (0,1—1 мг/дм3) в в-де и вине 
встречаются также вторичные и третичные С. (от С5 
до С15) и их изомеры. Ненасыщенные алифатические 
С. в-да и вина представлены терпеновыми спиртами 
(табл. 2). 

Т а б л и ц а 2 
Терпеновые спирты винограда и вина 

Назва
ние 

спир
тов 

Формула 

Содержание, 
м г /дм 3 

в вино
граде 

в 
вине 

Порого
вая 

конц. 
по 

аромату,-
м г /дм 3 

Терпеновые С. обладают приятным ароматом: ли-
налоол — запахом ландыша, гераниол и цитронел-
лол — запахом розы. Все ненасыщенные С. окисля
ются и полимеризуются. 
Из многоатомных С. в в-де и вине найдены следую
щие: 2,3-бутиленгликолъ, глицерин, мезо-инозит (см. 
в ст. Витамины группы В), сорбит, маннит (табл. 3). 

Т а б л и ц а 3 
Двухатомные и многоатомные спирты 

Название 
спиртов Формула 

Содержание, 1 
м г /дм 3 

в вино
граде 

в вине 

Двух- и трёхатомные С. представляют собой трудно
летучие жидкости, шестиатомные — твердые нелету
чие в-ва. Многоатомные С. не обладают запахом, 
имеют сладкий вкус. Глицерин придает вину ощуще
ние сладости и мягкости; его пороговая концентра
ция по вкусу 4г /дм 3 . Содержание 2,3-бутиленгликоля 
в ягодах в-да невелико; только в в-де, пораженном 
грибом Botrytis cinerea, его кол-во может достичь 
100—500 мг/дм3 . В винах основное кол-во 2,3-бути
ленгликоля и глицерина образуется при спиртовом 
брожении, причем в красных винах их содержание 
больше на 10—20%. Маннит образуется в винах под 
действием микроорганизмов в результате маннитно-
го брожения, к-рое вызывает нежелательные изме
нения органолептич. свойств вина. Группа аромати
ческих С. (табл. 4) представлена фенилэтиловым, 
бензиловым С, тирозолом, триптофолом, а так
же незначительным кол-вом (0,1—1 мг/дм3) крезола 
С 6 Н 4 СН 3 О Н , фенола С 6 Н 5 ОН и др. Найден цикли
ческий (не ароматического ряда) а-терпинеол. 

Т а б л и ц а 4 Ароматические спирты 

Предполагают, что появление специфич. оттенков в 
аромате нек-рых десертных вин обусловлено нали
чием в них фенилэтилового С, обладающего запахом 
меда. 
Все С. влияют на вкус и аромат вин. Они обладают 
наркотическими свойствами и в больших дозах угне
тают функции центральной нервной системы. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , С к у р и х и н И. М. Химия вина. — М. , 1976. 

А.А.Налимова, Ялта 

С П И Т А К АРЕВЙК, А р н а - Г р н а , столово-техни-
ческий сорт в-да, районированный в Арм. ССР и 
Азерб. ССР. См. также Арна-Грна. 
С П О Н Т А Н Н А Я ГИБРИДИЗАЦИЯ, гибридизация 
различных сортов и культур, происходящая в резу
льтате естественного переопыления. С. г. отмечена у 
разных семейств покрытосеменных растений. У се
мейства Vitaceae Juss С. г. наблюдалась до сих пор 
только у рода Vitis L., хотя есть предположения, что 
она возможна и у рода Tetrastigma M iq . Выражается 
в том, что при нормальных условиях жизни происхо
дит скрещивание разных видов в-да. С. г. способ
ствуют двудомность, перекрытие естественных ареа
лов, при к-ром инфильтрация зародышевой плазмы 
одного вида в таковую другого происходит вслед
ствие гибридизации и повторного обратного скре
щивания, и др. факторы. В естественных условиях 
С. г. у в-да встречается довольно часто. Ее можно 

Название 
спиртов Формула ! Содержание, 

в вине, мг/дм? 
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наблюдать у диких видов, произрастающих в Север
ной Америке, где перекрываются, напр., ареалы ви
дов V. riparia (= V. vulpina), V. rupestris и V. candicans, 
а также видов V. Longii и V. arizonica. Естественно, 
что при совместном произрастании растений с функ
ционально-женским типом цветка, относящихся к 
виду V. vulpina, с растениями с мужским типом цвет
ка, принадлежащими виду V. rupestris или виду V. can
dicans, в случае одновременного цветения они будут 
скрещиваться между собой. При внимательном ис
следовании на таких территориях можно обнару
жить обилие форм или даже рас гибридного про
исхождения. Известны также сорта, происхождение 
к-рых связано со С. г. Напр., сорт Александер, 
являющийся одним из первых американских сортов, 
полученный приблизительно в 1800 из семян вида 
V. labrusca. По мнению Л.Раваза, этот сорт пред
ставляет собой естественный гибрид между видами 
V. labrusca й V. vulpina. Предполагают также, что 
сорт Конкорд, полученный в сер. 19 в. из семян ди
кого в-да вида V. labrusca, не что иное, как межвидо
вой гибрид, возникший в результате скрещивания 
V. labrusca с V. vinifera. Таким образом, у в-да С. г. 
имеет большое эволюционное значение и служит 
одним из путей формообразования. 
Лит.. Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

С П О Н Т А Н Н Ы Й МУТАГЕНЕЗ, см в ст. Мутагенез. 
С П О Р А Н Г И Й , см. в ст. Грибы. 
С П О Р О Г Ё Н Н Ы Е Д Р О Ж Ж И , СМ. В СТ. Дрожжи. 
СПОРООБРАЗОВАНИЕ, процесс образования спор; 
способ размножения дрожжей. Происходит при не
достатке питательных в-в, чрезмерном накоплении в 

Различные фазы споруляции дрожжевой клетки: а — вегетативные 
клетки (диплоиды); б — прекращение почкования; в — аски и аско-
споры; г — споры, выходящие из аска 

среде продуктов обмена, изменении температурных 
условий и т. д. С. свойственно и бактериям. 
У дрожжей С. наступает при резком переходе из 
полноценной среды в среду, бедную питательными 
в-вами при обязательном доступе кислорода возду
ха, достаточной влажности и значительном накопле
нии запасных в-в в клетке. При этом спорообразую-
щие дрожжи перестают почковаться, оболочка утол
щается и клетки превращаются в аски (см. рис.), со
держащие одну или несколько аскоспор. Ядро дрож
жевой клетки претерпевает мейотическое деление. 
Каждое новое ядро обволакивается частью цито
плазмы и образует новую клетку. Однако не все 
клетки способны к С. Даже в наиболее благоприят
ных для С. условиях лишь небольшая часть дрож
жевых клеток превращается в аски. В обычных усло
виях в-делия дрожжи спор не образуют. Способность 
к С. лежит в основе классификации дрожжей. 
Лим.: К о н о в а л о в С. А. Биохимия бродильных производств. — М., 
1967; М и ш у с т и н Е. Н . , Е м ц е в В. Т. Микробиология. — 2-е изд.— 
М. , 1978; Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1979. — Т. 1. 

Н. М. Трофименко, Кишинев 

С П О Р О Ф И Т (от споры и греч. phyton — растение), 
диплофаза , фаза развития растительных организ
мов от образования зиготы до вступления материн
ских клеток микроспор или макроспор (спороцитов) 
в мейотическое деление. Характеризуется диплоид
ным числом хромосом в клетках и в цикле развития 
растения чередуется с гаметофитом. По времени в 
жизненном цикле цветковых растений С. преобладает 
над гаметофитом и представляет собою всю сому 
особи, т. е. весь организм со всеми клетками, исклю
чая спороциты после их вступления в мейотическое 
деление и половые клетки — гаметы. 

С П О Р Ы (ОТ греч. spora — посев, семя), уплотненная 
часть цитоплазмы микробной клетки, покрытая смо
листыми и липоидными в-вами. 
С. образуются у зрелых микробных клеток при неблагоприятных 
условиях среды (высушивание, недостаток питательных в-в, накопле
ние продуктов обмена). Отличаются большой устойчивостью к высу
шиванию, воздействию ультрафиолетовых лучей, замораживанию и 
кипячению, противостоят действию спирта и др. химич. соединений. 
Эта устойчивость — результат низкой влажности в С, что предохра
няет белки от денатурации. Вода в С. находится в химически связанной 
форме, а не в свободной, как в вегетативных клетках. Дрожжевые С. 
менее термоустойчивы, чем бактериальные, и погибают при темп-ре 
60°С. С. бактерий выдерживают темп-ру кипящей воды и погибают 
лишь при воздействии темп-рой 120°С в автоклаве в течение 15—20 мин 
или сухим жаром (150—170СС) в течение 1—2 часов. С. могут длитель
ное время (десятки и сотни лет) существовать в покоящемся состоянии. 
У дрожжей и плесневых грибов образование С. рассматривается как 
процесс размножения, обеспечивающий их выживаемость в условиях, 
не благоприятных для вегетативного роста. В каждой дрожжевой 
клетке обычно образуется 1—4, реже до 8 и больше С, к-рые остаются в 
ней, как в сумке. Форма С. круглая или овальная с гладкими обо
лочками (род Saccharomyces), но иногда бывает своеобразной: шляпо-
видной с островыступающим круговым козырьком (род Hansenula), 
шаровидной с бородавчатой оболочкой (род Debaryomyces), игловид
ной с гладкими оболочками (род Metschnikowiella) и т. д. При благо
приятных для вегетативного развития условиях С. снова превращают
ся в почкующиеся клетки. Вначале они разбухают, а затем образуют 
копуляционные отростки, с помощью к-рых могут сливаться и образо
вывать зиготу, имеющую двойной (диплоидный) хромосомный на
бор. Выросший из зиготы организм размножается вегетативно. Форма 
С, способ их образования и прорастания являются родовыми призна
ками дрожжей. 
Лит. см. при ст. Спорообразование. Н. М. Трофименко, Кишинев 

СПОСОБ ПРОИЗВОДСТВА ПРИВИТЫХ САЖЕН
ЦЕВ В БАНДАЖЕ, способ получения привитых са
женцев, основанный на защите места соединения 
привоя с подвоем гильзой из полиэтиленовой пленки, 
плотное облегание к-рой обеспечивается воздействи
ем высокой темп-ры. Позволяет длительно хранить 
привитые черенки до высадки в школку, что удлиняет 
сезон прививки и снижает напряженность работ; 
упростить процесс стратификации; исключить воз
можность повреждения прироста плесневыми микро-



159 спос 
организмами; защитить привитые растения от по
вреждения их хрущами и проволочниками в школке. 
По сравнению с др. способами повышает выход 
саженцев и снижает их себестоимость на 35—40%. В 
процессе подготовки черенков к прививке особое 
внимание уделяют тщательному удалению усиков, 
пасынков (без оставления пеньков), более полному 
насыщению тканей водой (не менее 52%), обязатель
ному обеззараживанию лозы хинозолом (вымачи
вают в растворе 0,3—0,5%-ной концентрации препа
рата в течение 4—6 часов при темп-ре 14—16°С). 
Можно использовать любой из способов настольной 
прививки. Для одевания на привитой черенок гильзы 
используют бандажер, на к-рый с катушки подает
ся двухслойная полиэтиленовая пленка (толщиной 
30 мкм). Между слоями пленки помещают привитой 
черенок, и рабочий нажатием педали приводит в 
движение механизм прижимной пружины (совмеща
ющей 2 полотна пленки) и разогретой нихромовой 
нити (отрезающей и склеивающей оба полотна). 
Регулируя накал нити, получают прочное склеивание 
полотен, без разрывов и отверстий. Длина гильзы 
150 мм, ширина не должна превышать диаметра че
ренка более чем на 1 см, верхняя часть гильзы должна 
выступать на 1,5—2,0 см выше привоя. Затем черенки 
по транспортеру передвигаются в усадочный калори
фер, имеющий щелевидную рабочую зону, куда по
ступает поток разогретого (до 350—400°С) воздуха, 
что и обеспечивает усадку пленки без излишнего 
нагрева лозы. Все механизмы собраны в единую 
технологич. линию (включает 5—6 бандажеров, транс
портер и усадочный калорифер), обеспечивающую 
бандажирование 25—30 тыс. привитых черенков за 
смену. После бандажирования черенки, привитые в 
январе—марте, поступают на консервацию, а более 
поздних сроков прививки — на стратификацию. При 
консервации черенки устанавливают в полиэтилено
вые мешки, плотно завязывают их и в контейнерах 
помещают в холодильную камеру или подвал, где до 
стратификации хранят при темп-ре 2—4°С. При этом 
углекислота, выделяемая черенками в процессе их 
жизнедеятельности (концентрация к-рой достигает 
10—14%), замедляет окисление срезов, снижает рас
ход пластических в-в, тормозит развитие корней 
привоя, а также фитопатогенной микрофлоры. При 
необходимости более длительного хранения (4—5 
месяцев) консервирование проводят в промышлен
ных холодильниках с регулируемой газовой средой, 
содержащей 6% углекислоты и 9% кислорода (при 
темп-ре 6—7°С). Стратификацию привитых черенков 
в бандаже можно проводить любым способом, од
нако предпочтительнее стратификация на воде. Бла
годаря влагонепроницаемости полиэтиленовой плен
ки под ней создаются оптимальные условия влажно
сти; газопроницаемость обеспечивает доступ кисло
рода и удаление углекислого газа; свободное проник
новение всего спектра световых лучей способствует 
образованию хлорофилла в клетках каллуса и луч
шей дифференциации. К концу стратификации побег 
привоя обычно прорастает сквозь пленку. При ран
ней высадке черенков в школку их полностью окучи
вают (с целью предупреждения повреждения моло
дых побегов заморозками), при более поздней (май) 
— присыпают землей до нижней части бандажа. 
Дальнейший уход за растениями в школке не отли
чается от других. Способ разработан в Крымском 
с.-х. ин-те, успешно прошел производственную про
верку и внедряется в УССР и МССР. 
Лит.: Рекомендации по технологии выращивания привитых виноград
ных саженцев в бандаже. — Ялта, 1983. СЮ. Дженеев, Ялта 

СПОСОБЫ ВНЕСЕНИЯ У Д О Б Р Е Н И Й , технология 
внесения удобрений, определяемая в соответствии с 
биологич. потребностями в-да, почвенно-климатич. 
условиями, в к-рых он возделывается, свойствами 
удобрений и организационно-хозяйственными воз
можностями. В в-дарстве применяют сплошной, ме
стный, локально-ленточный, некорневой и др. спо
собы. 
С п л о ш н о й С. в. у. заключается в обогащении поч
вы питательными в-вами путем заделки удобрений 
под плантажную вспашку. Разбрасывание минераль
ных удобрений производится машиной типа РУМ-8 , 
органических — разбрасывателями типа РПН-4 и 
РОУ-5. При глубокой заделке органич., фосфорные и 
калийные удобрения вносят в больших дозах с рас
четом их многолетнего использования. 
М е с т н ы й С. в. у. может быть рядковым — исполь
зуется при посадке в-да в ямки или под гидробур с 
одновременным внесением удобрений (сухих или в 
виде раствора); гнездовым — при внесении корневых 
подкормок с помощью гидробура в 2—4 скважины 
или под лопату в 2—4 гнезда на расстоянии 40—50 см 
от куста, на глубину 40—50 см; очаговым — при вне
сении удобрений спец. машиной типа ПРЖ-2, во 
время движения к-рой по междурядью сошники об
разуют щели, куда по тукопроводам на глубину 
15—25 см попадают удобрения, перемещаемые за
тем под давлением воды на глубину до 50 см. 
Л о к а л ь н о - л е н т о ч н ы й С. в. у. применяется на 
плодоносящих виноградниках, при обновлении план
тажа; проводится один раз в 3—6 лет; удобрения 
вносят в одну или две строчки на глубину до 50 см. 
Этот С. в. у. обеспечивает доступ воздуха к корневой 
системе куста, способствуя лучшему ее развитию. 
Некорневой С. в. у. проводится путем опрыскивания 
виноградных растений р-рами удобрений в незначит, 
концентрациях (см. Некорневая подкормка). 
Лит.: Колесник Л. В. Виноградарство. — К., 1968; Корнейчук 
В. Д. , Плакида Е. К. Удобрение виноградников. — 2-е изд. — М., 
1975; Агроуказания по виноградарству / Под ред. А. С. Субботовича, 
И. А. Шандру. — К., 1980; Зельцер В. Я. , Хэбэшеску И. Ф. Меха
низация возделывания винограда. — К., 1981; Арутюнян А. Е. 
Удобрение виноградников. — 2-е изд. — М., 1983. 

Я. Д. Ханин, Кишинев 

СПОСОБЫ О Т П У Г И В А Н И Я П Т И Ц н а вино 
г р а д н и к а х , система мероприятий, обеспечивающих 
охрану созревающего в-да от повреждения птицами. 
Наиболее ощутима вредоносность птиц сем. сквор
цовых, ткачиковых, врановых, вьюрковых, жаворон-
ковых. В то же время известная полезная деятель
ность их в природе делает невозможным применение 
истребительных мер. С. о. п. основаны на управлении 
поведением птиц. Применяют акустические, оптиче
ские и химические репелленты, различные ловушки — 
сетки защитные, клеющие смеси, путающие вискоз
ные нити, дымовые шашки, ракеты и др. дезориенти
рующие средства. Так, акустическую информацию 
птицы обрабатывают за 120—160 мс; частота воспри
нимаемых ими звуков — от 40 до 30000 Гц, отдель
ными видами — до 50000 Гц. Используется воспро
изведение звуков, т. е. передача своеобразных сигна
лов (испуга, угрозы, бедствия, взлета и др.), стиму
лирующих фонотаксические реакции, не способные 
вызвать у птиц привыкания к звукам. Записанные на 
магнитофонной ленте сигналы через усилитель пере
даются на 2—4 динамика. Разовая длительность 
подачи сигнала для птиц сем. врановых 120 с, сквор
цовых — от 5 до 45 с при полосе пропускания звука от 
40 до 15 000 Гц; сигналы охватывают от 30 до 300 га 
виноградников. С помощью шумовых эффектов сен
сорно-дискомфортных раздражителей (барабанный 



юи 
бой, трещотки, имитация взрывов и др.) можно 
отогнать из насаждений до 90—95% птиц. В качестве 
оптических средств в этих целях используют различ
ные пугала — подвижные фигуры, макеты, чучела 
хищников, бумажные змеи, вращающиеся зеркаль
ные шары и др. В Японии на виноградниках приме
няют виниловые шары диаметром 2,5 м, заполненые 
гелием (У—10 м3). На этих шарах контрастными кра
сками нарисованы 5 глаз, занимающие сектор в 72°. 
Подобное расположение устрашающих глаз делает 
заметными с любого направления не менее 2 глаз. 
Подвешенные на 15-метровых тросах шары над вино
градниками создают сильный отпугивающий эффект 
по отношению к скворцам. С этих площадей соби
рают до 40% больше урожая, чем с незащищенных. 
Химические С. о. п. предусматривают использование 
в-в контактного (хиноны, полибутилен), раздражаю
щего (тиурам, каптан, морфолины, терпены, хино-
лины) и кишечного (пиридины, карбаматы) действия, 
с отталкивающим запахом (нафталины, хлорбензо-
лы), др. действия (метиокарб, фентион, DPC-1339). 
Лит.: Д о н и к а И. и др. Отпугивание вредных птиц в садах и вино
градниках Молдавии. — В кн. : Орнитология. М. , 1963, вып. 6; Н а у м о в 
Н. П . , И л ь и ч е в В. Д. Акустические репелленты и их применение. — 
М. , 1965; Ш е р н а з а р о в Э. Опыт отпугивания майны с мест ночевок. — 
Узбекский биологический журнал, 1980, № 2 ; И л ь и ч е в В. Д. Упра
вление поведением птиц. — М. , 1984; Eyespotted balloons as a device to 
scare gray starlings. Appl ied Entomology and Zoology, 1983, v. 18, №4. 

В. С. Китик, Кишинев 

СПОСОБЫ П О Л И В А в и н о г р а д н и к о в , .техноло
гии превращения воды из поливного тока в состояние 
почвенной или атмосферной влаги. 
Существуют след. С. п. виноградников (см. рис.): поверхностный само
течный полив по бороздам, полосам и затоплением; дождеванием; 
внутрипочвенный (подпочвенный); капельный; мелкодисперсный (аэ
розольный). При поверхностном С. п. вода движется по бороздам или 
полосам отдельными струями и впитывается в почву под действием 
гравитационных и капиллярных сил через смачиваемую поверхность 
поливных борозд. Обеспечивает увлажнение корнеобитаемого слоя 
почвы и улучшает микроклимат приземного слоя воздуха на виноград
никах (рис., 1а). Этот С. п. применяют на Ю У С С Р , в республиках 
Средней Азии, в M C C P . Дождевание один из С. п., широко приме
няемых в нашей стране и за рубежом, при к-ром вода подается на 
виноградник в виде искусственного дождя (рис., 16). Внутрипочвенное 
(подпочвенное) орошение, капельное и аэрозольное увлажнение — 
более прогрессивные С. п., основанные на интенсивной и длительной 
водоподаче. Внутрипочвенное орошение виноградников имеет ряд 
преимуществ по сравнению с др. С. п.: вода подается непосредственно в 
корнеобитаемый слой почвы на глубину 50—60 см (при этом поверх
ность почвы практически не смачивается, пахотный горизонт увлаж
няется капиллярным путем); обеспечивает хорошую аэрацию почвен
ного слоя, позволяет поддерживать на протяжении всего вегетацион
ного периода заданный уровень влажности без значительных потерь на 
испарение (рис., h ). Внутрипочвенное орошение наиболее эффективно 

в р-нах с дефицитом оросительной воды. Капельное орошение позво
ляет на протяжении всего ве1етационного периода лозы поддерживать 
влажность почвы, близкой к оптимальной, без значительных колеба
ний благодаря частым поливам малыми нормами (рис., 1д). Мелко
дисперсное (аэрозольное) дождевание (рис., 1в) — один из новых 
способов орошения виноградников для эффективного регулирования 
микроклимата приземного слоя воздуха, заключающийся в периодич. 
смачивании листовой поверхности виноградных растений мелкоди-
спергированной водой (см. Аэрозольное увлажнение). К а ж д ы й из спо
собов орошения виноградников определенным образом воздействует 
на виноградное растение и среду, имеет свою зону применения в за
висимости от природно-климатич. условий и биологич. особенностей 
сортов в-да. 

Лит.: К о с т я к о в А. Н. Основы мелиорации. — 6-е изд. — M. , 1960; 
Г н о е в и х M. О. Э к о н о м к а способ1в зрошення. — К ш в , 1974; К о л 
п а к о в В. В. , С у х а р е в И. П. Сельскохозяйственные мелиорации. — 
М. , 1981. А. Д. Лянной, В. А. Захарченко, Д. С. Чернев, Одесса 

СПОСОБЫ П Р И М Е Н Е Н И Я ГИББЕРЕЛЛЙНА в 
вино градарстве . Обработка насаждений бессемян
ных сортов в-да раствором гиббереллина в концен
трации 100мг/л в период массового цветения и в 
течение 10 дней после него повышает урожай на 40— 
100%, улучшает товарные качества свежего в-да и 
сушеной продукции и обеспечивает получение допол
нит, чистого дохода с каждого гектара 700—1500 руб. 
и более. Эффективность приема в значит, степени 
зависит от применяемого способа обработки. С. п. г. 
могут быть ручными и механизированными. 
Ручной способ применения гиббереллина — обработ
ка растений с помощью ручных приспособлений. Об-
макивание соцветий в сосуды с р-ром гиббереллина 
обеспечивает повышение урожайности на 50—80% и 
получение не менее 1000 руб. дополнит, прибыли на 
1 га. Недостаток способа — большая трудоемкость 
(до 20—25 чел.-дн./га). При опрыскивании соцветий 
в-да препаратом с помощью ручных ранцевых опры
скивателей затраты труда составляют лишь 5— 
8 чел.-дн./га, но по эффективности данный способ 
несколько уступает обмакиванию. Способ наложения 
гиббереллового (гормонального) лейкопластыря, раз
работанный М. К. Мананковым, обеспечивает макси
мальное повышение урожайности. Гибберелловый 
лейкопластырь представляет собой ленту обычного 
медицинского лейкопластыря с порошком препарата 
(10—20%) и сахарозы (80—90%). Возможна замена 
лейкопластыря бумажной основой и отходами тек
стильной пром-сти. Обработка проводится не рань
ше, чем через 10 дней после цветения. При таком спо
собе нанесения гиббереллин вызывает сильное одре
веснение гребня грозди. Способ представляет инте
рес, гл. обр., для проведения науч. исследований. 

Способы орошения виноградников; У — приземный.слой воздуха (а — поверхностный полив; 6 — дождевание; 
г — внутрипочвенный полив; д — капельное орошение); 2 — активный слой почвы 

аэрозольное увлажнение; 
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Общим недостатком ручных способов обработки 
является их высокая трудоемкость. В перспективе они 
могут применяться для обработки отдельных уча
стков с очень маленькой нагрузкой кустов гроздями 
или в сортосмесях, где использование механизиро
ванного способа нецелесообразно. 
Механизированный способ применения гибберелли-
на — сплошное опрыскивание в-да с помощью трак
торного опрыскивателя. Разработан сотрудниками 
кафедры в-дарства Московской с.-х. академии им. 
К. А. Тимирязева совместно с Н П О СВиВ им. Р. Р. 
Шредера и Среднеазиатской машинно-испытатель
ной станцией; основан на слабой отзывчивости веге
тативных частей куста бессемянных сортов в-да на 
опрыскивание р-ром гиббереллина, отсутствии от-
рицат. воздействия препарата на закладку соцветий в 
глазках и применении опрыскивателей, обеспечива
ющих качественное покрытие р-ром соцветий. Для 
этой цели рекомендованы 2 опрыскивателя: серий
ный малообъемный опрыскиватель О У М - 4 или его 
модификации и усовершенствованный (к ОВТ-1В 
добавляются спец. штанги, к-рые крепятся сразу за 
вентилятором). Обработка проводится по принципу 
разобщения воздушно-жидкостного потока. Расход 
препарата — 150 г/га (по д. в.), его можно умень
шить на 25—30% путем введения в р-р поверхностно-
активных в-в (С-5, Дс-10 и др.). Механизир. обработ
ка проводится в сжатые сроки на больших площадях, 
что очень важно для получения стабильных, эконо
мически оправданных прибавок урожая высокого ка
чества. В результате испытаний данного способа 
(1984) в ряде совхозов Узб. ССР („Пастдаргом", им. 
XXV партсъезда, „Ленинабад", „40 лет КП Узбеки
стана" и „Булунгур- I" ) на общей площади 171га 
дополнительно получено свыше 500 т высококаче
ственного столового в-да и 112 тыс. руб. чистой при
были. Механизир. способ обработки в-да рекомен
дован для широкого применения в чистосортных 
промышленных насаждениях бессемянных сортов в 
республиках Средней Азии, Азерб. ССР и Казах. 
ССР. 
Лит.: Мананков М. К. Биологически активные вещества. — Сим
ферополь, 1978; Саленков С. Н. Влияние различных способов обра
ботки гиббереллином на урожай и качество винограда сорта Кишмиш 
черный в условиях Узбекистана. — Докл. Тимирязевской с.-х. акад., М., 
1979, вып. 251; Чайлахян М. X., Саркисова М. М. Регуляторы 
роста виноградной лозы и плодовых культур. — Ереван, 1980; Смир
нов К. В. и др. Применение регуляторов роста в виноградарстве. — 
Сельскохозяйственная биология, 1984, №3; Coombe В. G. Cycocel on 
grapevines: recent experience in Australia. — In: Proceeding of the first 
technical symposium on the use CCC on vines. Nice, 1968. 

К.В.Смирнов, С.Н. Саленков, Москва 
СПЯЩИЕ П О Ч К И , почки, расположенные на мно
голетних частях виноградного растения (рожках, ру
кавах, штамбах), находящиеся в состоянии пони
женной жизнедеятельности. Если по каким-либо при
чинам зимующие глазки (главная или замещающие 
почки) не трогаются в рост, они превращаются в 
спящие. При дальнейшем утолщении побега С. п. 
постепенно регенерируют (изменяют свои зачаточ
ные листья, усики, соцветия и окружаются кбровой 
паренхимой). Они могут оставаться в состоянии по
коя в течение многих лет и пробуждаются, как пра
вило, при гибели основных частей куста и зимующих 
глазков от морозов, градобития, сильной недогрузки 
при обрезке и т. д. С. п. по сравнению с зимующими 
более морозоустойчивы. Побеги, развитые из С. п., 
как правило, бесплодны, однако из их зимующих 
почек возможно получение плодоносных побегов в 
следующем году. С. п. используются в основном для 
омоложения поврежденных частей куста, восстано
вления его формы и создания новых плодовых зве
ньев. 

Лит.: Ампелография СССР. — M., 1946. — Т. 1; Мержаниан А. С. 
Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; Колесник Л. В. Виногоадар-
ство. — К., 1968; Серпуховитина К. А., Морозова Г. С. Про
мышленное виноградарство. — M., 1984; Martin T. Viticulture generala. 
— Bucuresti, 1972. М.С.Кухарский, Кишинев 

СРАЩИВАНИЕ П Р И В О Я И П О Д В О Я , установле
ние связи между компонентами прививки, сопровож
дающееся глубокими физиологич. и биохимич. про
цессами. С. п. и п. начинается при стратификации 
привитых черенков, продолжается и завершается в 
школке (см. Прививка винограда). Различают след. 
этапы сращивания: возникновение и нарастание кал
луса на привое и подвое, образование „окон проры
ва" в изолирующей прослойке между ними и спайка 
каллусов обоих компонентов, образование в каллусе 
гидроцидных тяжей, а затем камбия, формирующе
го сосудисто-проводящую систему. На успех сращи
вания оказывают влияние совместимость приживае
мых компонентов, их качество, строгое соблюдение 
технологии прививки и выращивания саженцев в 
школке и в теплицах. Обязательным условием хоро
шего качества саженцев является круговое С. п. и п., 
т. е. без наличия участков несросшихся тканей по всей 
площади соприкосновения копуляционных срезов. 
Лит.: Боровиков Г. А. Анатомия и физиология прививки у вино
градной лозы. —Харьков, 1935; Кренке Н. П. Регенерация растений. 
— М.-Л., 1950. Л.М.Малтабар, А.Г.Ждамарова, Краснодар 

СРЕДА РЙДЕР, см. в ст. Среды питательные. 

СРЕДИЗЕМНОМОРСКАЯ ПЛОДОВАЯ М У Х А (Се-
ratitis capitata Wied.), насекомое сем. пестрокрылок 
отряда двукрылых; вредитель овощных, плодово-
-ягодных, цитрусовых культур и винограда. Длина 
ок. 4,5 мм, окраска пестрая. Яйцо веретенообразное, 
кремовато-белое с заостренными концами. Личинка 
7—10 мм, прозрачная. Пупарий длиной 4—5 мм, ова
льный. Самка прокалывает яйцекладом кожицу яго
ды, куда откладывает от 1 до 20 яиц. Плодовитость 
особи 300—1000 яиц. Личинки питаются мякотью 
ягод, в результате чего последние загнивают и опа
дают. Через 2—3 недели личинки уходят в почву, 
окукливаются на небольшой глубине. Полный цикл 
развития осуществляется, в зависимости от погодных 
условий, в течение 20—100 дней. С. п. м. дает от 2 до 7 
генераций в год. Распространяется с плодами, сажен
цами, почвой, тарой в стадиях яйца, личинок, взро
слой особи. Распространена во многих странах Евро
пы. В СССР отсутствует и является объектом внеш
него карантина. Меры б о р ь б ы : строжайший каран
тин. Обработка плодов (вывозимых из стран, где 
встречается С. п.м.) пониженными темп-рами (1,5— 
1°С в течение 21 суток), фумигация посадочного 
материала бромистым метилом с нормой расхода 
30—60 г на 1 м3 при экспозиции 3—4 часа. 
Лит.: Словарь-справочник энтомолога/ Под общ. ред. В. Н. Щеглова. 
— М.-Л., 1955; Пелях М. А. Справочник виноградаря. — 2-е изд. — 
М., 1982; Сельскохозяйственная энтомология. — 2-е изд. — М., 1983. 

А.П.Гулер, Кишинев 
С Р Е Д Н Е А З И А Т С К И Й Ф И Л И А Л ВСЕСОЮЗНО
Г О НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОГО И Н С Т И 
Т У Т А РАСТЕНИЕВОДСТВА и м . Н И . Вавилова 
( С А Ф В Н И И Р , Ташкентская обл.), научно-исслед. уч
реждение по растениеводству; организовано в 1979 на 
базе Среднеазиатской опытной станции. Основное 
направление исследований — мобилизация мировых 
растительных ресурсов, их комплексное изучение и 
внедрение в с.-х. произ-во Средней Азии и др. р-нов 
страны. Включает (1985) интродукционно-карантин-
ный питомник, 4 отдела растительных ресурсов, в 
т. ч. отдел в-да, плодово-ягодных, субтропических и 
орехоплодных культур, в состав к-рого входит лабо
ратория в-да. Изучение в-да ведется с 1925. Создана 
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Главный корпус Среднеазиатского филиала Всесоюзного научно-ис
следовательского института по растениеводству 

коллекция, насчитывающая 1405 сорто- и видообраз-
цов. Сотрудники лаборатории (5 человек, из них 
1 канд. наук) занимаются вопросами инвентаризации 
сортов и форм в-да на терр. Средней Азии, интродук
ции лучших сортов из др. виноградарских р-нов, 
исследуют характер наследования хозяйственно цен
ных признаков при скрещивании, снабжают н.-и. 
учреждения исходным материалом для селекции, раз
множают лучшие районированные сорта для пере
дачи их в произ-во и закладки маточных насаждений. 
Выведено более 40 сортов в-да. В районированный 
сортимент Узбекистана вошло 8 сортов, выделенных 
из коллекции. Более 20 сортов проходят гос. и произ
водств, испытания. Сорта селекции С А Ф В Н И И Р 
районированы во многих виноградарских р-нах 
страны. Черенки, пыльца и семена сортов и видов 
в-да более 600 наименований ежегодно высылаются 
по заявкам селекционеров и н.-и. учреждений СССР 
и зарубежных стран. С А Ф В Н И И Р ежегодно выпу
скает сборник трудов „Мировые растительные ре
сурсы в Средней Азии" . Опубликовано свыше 700 
науч. работ, в т .ч . 170 по в-ду. Награжден орденом 
Трудового Красного Знамени. 
Лит.. П у г а ч е в И . И . , Д ж а б б а р о в X . Д . С А С В И И Р 5 0 л е т — Бюл. 
В Н И И растениеводства им . Н. И. Вавилова, 1974. вып. 46; П у г а ч е в 
И И . Задачи и перспективы научно-исследовательской работы С А Ф 
ВИР. — Т р . / В Н И И растениеводства им. Вавилова (Сборник научных 
трудов по прикладной ботанике, генетике и селекции). — Л . , 1984, т. 88. 

И.И.Пугачев, Ташкент 
СРЕДНЯЯ ОБРЕЗКА, обрезка виноградных кустов, 
при к-рой вызревшие однолетние побеги ежегодно 
укорачивают на 5—8 глазков. Побеги такой длины 
называют плодовыми стрелками. С. о. применяется 
при возделывании многих европейских сортов в-да 
(Алиготе, Мускат Оттонель, Мерло, Мускат белый, 
Жемчуг Саба, Королева виноградников, Шасла, Са
перави и др.). В зависимости от способа культуры 
в-да и системы ведения кустов плодовые стрелки при 
С. о. располагают горизонтально, наклонно вверх, 
дугообразно или с изгибом вниз (см. Обрезка кустов 
винограда, Подвязка). При оптимальной нагрузке 
куста С. о. обеспечивает получение высокого урожая 
в-да хорошего качества. См. Длина обрезки. 
Лит.: М о з е р Л. Виноградарство по-новому: Пер. с нем. — 2-е изд. — 
М. , 1971; С е р п у х о в и т и н а К . А . , М о р о з о в а Г . С . Промышленное 
виноградарство— М. , 1984; Vi t icul ture generala $i speciala. — Bucure§ti 
1980. M. С. Кухарский. Кишинев 

СРЕДСТВА ПРОИЗВОДСТВА, совокупность 
средств и предметов труда, используемых людьми 
в процессе произ-ва материальных благ. По опреде
лению К.Маркса, средства труда — это вещи, 
к-рые человек помещает между собой и предметом 
труда. Они вещественно не входят в производимый 
с их помощью продукт, сохраняют свою натураль
ную форму в течение ряда кругооборотов; стоимость 
их переносится на готовый продукт частями, по мере 

износа. Средства труда, высту
пающие в процессе произ-ва в 
роли непосредственного про
водника воздействия рабочей 
силы на предмет труда, пред
ставляют собой орудия труда 
(машины и оборудование, ин
струменты и приспособления и 
др.); им принадлежит опреде
ляющая роль в С. п. Другая 
часть средств труда (производ
ств, здания, каналы, дороги и 
т.д.) создает условия для при
менения орудий труда и нор
мального хода процесса про
из-ва. 

П р е д м е т ы труда — вещества природы, на к-рые 
человек воздействует в процессе труда. Они, как 
правило, полностью потребляются в каждом круго
обороте, изменяя свою натуральную форму, и веще
ственно входят в состав продукции; стоимость их 
переносится на готовый продукт в течение одного 
производств, цикла. К ним относятся сырье, основ
ные и вспомогательные материалы (семена, топливо 
и т. п.). Причем, в качестве сырья могут выступать и 
нек-рые готовые продукты. Напр., в-д, будучи гото
вым продуктом для виноградарских х-в, является 
сырьем для предприятий первичного в-делия, а полу
ченные в результате его переработки виноматериалы 
— сырьем для предприятий вторичного в-делия. В с. 
х-ве в качестве главного специфического С. п. высту
пает земля. В отличие от др. С. п. земля одновремен
но является и средством труда (как средство воздей
ствия на растения), и предметом труда (как объект 
воздействия орудий труда). 
Лит.: Сергеев С. С. Воспроизводство и эффективность основных 
фондов в сельском хозяйстве. — M. , 1982; Экономика сельского 
хозяйства / Под ред. В. А. Добрынина. — 2-е изд. — М. , 1984. 

И. И. Червен, Кишинев 

СРЕДСТВА ТРУДА, см. в ст. Средства производства. 
СРЕДЫ П И Т А Т Е Л Ь Н Ы Е , жидкие и плотные среды, 
предназначенные для выращивания микроорганиз
мов и культур растительных и животных клеток, 
выделения их в чистой культуре, изучения свойств и 
длительного сохранения свежевыделенных и про
изводственных культур. 
Состав С. п. определяется питательными потребностями конкретного 
микроорганизма и целью исследования. Они должны содержать сое
динения, служащие источниками азота, фосфора, витаминов и др. 
компонентов, необходимых для жизнедеятельности микроорганизмов. 
Неодинаковые потребности микроорганизмов разных видов в питании 
обусловливают большое разнообразие С. п. Различают универсаль
ные, элективные и дифференциально-диагностические С. п. По своему 
составу они могут быть синтетическими или натуральными. С и н т е т и 
ческие С. п. составляют из р-ров химически чистых соединений в 
точно установленных дозировках. Преимущество таких сред в том, что 
они воспроизводимы, т . к . имеют постоянный состав. Н а т у р а л ь н ы е 
С. п . , приготавливаемые из естественных субстратов, отличаются не
определенностью состава. К ним относятся мясо-пептонные среды, 
гидролизаты мяса, казеина, молоко и т. п. Для многих видов бактерий 
существуют спец. э л е к т и в н ы е (избирательные) среды, создающие бо
лее благоприятные условия для роста определенного вида или груп
пы родственных микроорганизмов. Элективные С. п. используют для 
выяснения ряда физиологич. особенностей микроорганизмов. Д и ф 
ф е р е н ц и а л ь н о - д и а г н о с т и ч е с к и е С. п. позволяют выявить опреде
ленные виды микроорганизмов. Их готовят часто с введением спец. 
красителей-индикаторов. Плотные С. п. (агаровые и желатиновые) 
готовят на основе жидких с добавлением агар-агара (2,0—2,5%) или 
желатина (10%), служащих желирующими в-вами. Они удобнее в 
обращении, чем жидкие, и позволяют выявить больше важных призна
ков диагностики. 
В микробиологии в-делия используют различные натуральные и син
тетические С. п. Для выращивания и изучения дрожжей обычно при
меняется синтетическая среда Ридер. Существуют синтетические С. п. 
для молочнокислых бактерий, отличающиеся очень сложным набором 
компонентов (среда MPS, Гарви и др.). Чаще всего пользуются 
натуральными С. п. К ним относятся виноградное сусло (естественное 
или разбавленное водой), солодовое сусло с различной концентрацией 
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сухих в-в, дрожжевая вода и дрожжевой автолизат, вино с сахаром или 
суслом, капустная среда. В элективные среды, предназначенные для 
преимущественного развития молочнокислых бактерий, вводят эти
ловый спирт до объемной доли его в среде 14%; для развития уксусно
кислых бактерий добавляют антибиотик мономицин в кол-ве 20ед/мл. 
Среда, содержащая неомицин (20ед/мл) или пенициллин со стрепто
мицином (по 50—100ед/мл каждого антибиотика), обеспечивает пре
обладающее развитие дрожжей и подавление сопутствующих бакте
рий. Для подавления роста плесневых грибов рекомендуется доба
влять этиловый спирт до объемной доли в среде 4% или 0,2% пропио-
новокислого натрия. 
Лит.: Б у р ь я н Н. И . , Т ю р и н а Л . В . Микробиология виноделия. — 
М., 1979. В.А.Горина, Ялта 

СРОКИ ВНЕСЕНИЯ У Д О Б Р Е Н И Й , определенные 
промежутки времени, устанавливаемые в зависимо
сти от потребности растений в удобрениях, с учетом 
физико-химич. свойств удобрения, обеспеченности 
почвы питательными в-вами. Являются составной 
частью системы удобрений, разрабатываемой для 
каждой культуры в отдельности. В в-дарстве удобре
ния вносят: осенью после уборки урожая или ранней 
весной до распускания почек — основное удобре
ние, оно играет главную роль в питании виноградных 
растений и повышении урожайности; во время под
готовки почвы к посадке винограда — предплан -
тажное удобрение, рассчитываемое на многолетнее 
использование; одновременно с посадкой привитых 
черенков или саженцев — припосадочное удобре
ние, вносимое с целью обеспечения молодых вино
градных растений питательными в-вами в первый 
период жизни (положительно влияет на приживаемо
сть саженцев, развитие корневой системы и наземных 
органов, ускоряет плодоношение). В течение всего 
периода вегетации используют подкормки для усиле
ния питания в-да в наиболее критические фазы его 
развития. Различают корневые и некорневые подкорм
ки. Первые применяют, как правило, в год, когда не 
вносят основные удобрения, вторые часто совмеща
ют с опрыскиванием виноградных кустов против 
вредителей и болезней. С осени вносят органич. 
удобрения (не реже 1 раза в 3—5 лет) и фосфорно-
-калийные. Легкорастворимые и быстроусвояемые 
растениями удобрения вносят в качестве основных 
весной, а также в виде подкормок — весной и летом. 
Азотные удобрения вносят ежегодно. Периодичность 
внесения фосфорных и калийных удобрений зависит 
от обеспеченности почвы питательными в-вами: при 
низкой обеспеченности — ежегодно, при средней — 
один раз в 2—3 года, при высокой — один раз в 3—4 
года. Правильно установленные С. в. у. способству
ют повышению урожая и его качества. 
jlum. см. при статьях Минеральные удобрения. Органические удобре
ния. Я.Д.Ханин, Кишинев 

СРОКИ ПОЛИВА в и н о г р а д н и к о в , периоды вре
мени, когда полив виноградников обеспечивает наи
лучшее развитие виноградных растений. С. п. ко
леблются в широких пределах в зависимости от р-на 
возделывания в-да, биологич. особенностей культи
вируемых сортов, кол-ва выпадающих осадков, ре
жима орошения насаждений. В практике орошаемого 
в-дарства получил распространение метод опреде
ления очередных С. п. по величине влагозапасов в 
почве. Для этого на выделенном типичном участке 
виноградника в период вегетации ежедекадно опре
деляют влажность 1,0—1,5-метрового слоя почвы. 
Снижение влажности до нижней границы оптималь
ного увлажнения является критерием для начала 
очередного полива. Показатели влажности почвы 
используют при расчете поливных норм. В в-дарстве 
стали определять С. п. по физиологич. показателям 
листьев (сосущей силе, концентрации клеточного со
ка), а также применять расчетные методы (по испа
ряемости, дефициту влажности воздуха, биологич. 

коэффициентам). Оптимальный режим орошения ви
ноградников включает проведение осеннего влагоза-
рядкового и вегетационных поливов. Влагозарядко-
вый полив проводится в октябре — ноябре после 
сбора в-да до наступления устойчивых отрицатель
ных темп-р. В исключительных случаях проводят 
ранневесенний влагозарядковый полив до начала 
распускания почек в-да. При орошении по бороз
дам, дождеванием первый вегетационный полив при
ходится на середину июня (после цветения в-да). На 
песчаных почвах Украины, в республиках Средней 
Азии, в Закавказье необходимость в поливе вино
градников возникает и в мае. Срок второго вегета
ционного полива наступает в июле, в фазе роста ягод, 
третьего — в 1-ой декаде августа. В аридных зонах 
в-дарства кол-во вегетационных поливов возрастает 
до 5—8. Поливы прекращают за 3—4 недели до сбора 
в-да. При капельном способе орошения виноградни
ков поливы проводятся ежедекадно небольшими нор
мами (80—120м3/га). Прекращают их при наступле
нии заметного размягчения ягод в-да. Сроки прове
дения поливов должны корректироваться с учетом 
выпавших осадков и содержания влаги в почве. 
Лит.: Б у ш и н П. М. Поливы виноградников. — М. , 1960; Т у р я н с к и й 
Г. Ф. Режим и способы орошения виноградников. — Киев, 1967. 

А. Д. Лянной, В. А. Захарченко, Одесса 

С Р О К И СОЗРЕВАНИЯ в и н о г р а д а , см. в ст. Эпохи 
созревания. 
СТАБИЛИЗАЦИЯ ВИНА, придание вину устойчи
вой прозрачности; устранение причин, вызывающих 
появление в нем мути. Сохранение готовым вином 
прозрачности в течение длительного времени явля
ется обязательным требованием, предъявляемым к 
продукции, предназначенной для внутреннего рынка 
и экспорта (см. Гарантийный срок хранения). Стаби
льность вина достигается различными технологич. 
обработками (см. Обработка вино материалов). В 
зависимости от вида помутнения различают неско
лько способов С. в. 
Б и о л о г и ч е с к а я с т а б и л и з а ц и я — устранение по
мутнений, обусловливаемых развитием в вине ми
кроорганизмов (дрожжей, дрожжеподобных грибов, 
бактерий). Обработки направлены либо на удаление 
микроорганизмов (центрифугирование, обеспложи
вающая фильтрация, микрофильтрация, ультрафи
льтрация), либо на их ингибирование или омерт
вление с последующим удалением мертвой биомассы 
из состава вина (сульфитация, пастеризация в элек
тромагнитных полях, обработка ультрафиолетовы
ми и инфракрасными лучами, природными адсор
бентами, оклейка вина, фильтрация). Все методы 
консервирования также призваны обеспечить дости
жение биологич. стабильности. 
С. в. к к о л л о и д н ы м п о м у т н е н и я м подразделяется 
на С. в. к металлическим кассам, белковым помутне
ниям и обратимым коллоидным помутнениям. Для 
С. в. к помутнениям, вызываемым избытком катио
нов поливалентных тяжелых металлов, применяются 
деметаллизаторы (гексацианоферрат (II) калия, дву-
водная тринатриевая соль нитрилотриметилфосфо-
новой кислоты, фитин, ортофосфорная кислота, фос
форный эфир целлюлозы), ионнообменные смолы, 
электродиализ, комплексоны (трилон Б, лимонная 
к-та), образующие с металлами растворимые ком
плексы. 
С в . к белковым помутнениям, возникающим при 
повышенном содержании азотистых в-в, достигается 
обработкой природными адсорбентами (бентонитом, 
перлитом, трепелом, гидрослюдой).теплом, фермент
ными препаратами, а также фильтрацией. Эти же 



СТАЬ 164 

методы обработки обеспечивают стабильность вин и 
к биохимическим помутнениям, причиной возникно
вения к-рых являются окислительные ферменты, дей
ствующие на фенольные соединения при доступе 
кислорода воздуха. 
С. в. к обратимым коллоидным помутнениям — устра
нение причин, вызывающих выпадение в осадок по
лимерных фенольных соединений и полисахаридов 
различной структуры. Для этого либо удаляют из
быток указанных в-в (оклейкой желатином, клеем 
рыбным пищевым, яичным альбумином, обработкой 
бентонитом, поливинилпирролидоном, холодом), ли
бо используют защитные средства, препятствующие 
флокуляции данных коллоидов (см. Защитные кол
лоиды, Камеди). 
С в . к к р и с т а л л и ч е с к и м п о м у т н е н и я м — пре
дотвращение выпадения в осадок после розлива вина 
в бутылки кислого виннокислого калия, виннокисло
го кальция и др. кальциевых солей. Удаление избытка 
солей винной к-ты осуществляется резким охлажде
нием вина, выдержкой на холоде, введением в вино 
мелкодисперсных кристаллов винного камня, обеспе
чивающих образование и рост кристаллов виннокис
лых солей, электродиализной обработкой. Кальцие
вые соли винной к-ты рекомендуется удалять пекто-
вой к-той и ее растворимыми солями. Вина могут 
быть стабилизированы также путем ингибирования 
кристаллизации виннокислых соединений с помо
щью метавинной кислоты. 
Лит.: Технологические процессы в виноделии: Материалы Междуна
родного симпозиума по технологии виноделия (г. Кишинев, 20—25 авг. 
1979 г.). — К., 1981; Теория и практика виноделия: Пер с фр. — М. , 
1981. — Т. 4; П у т и повышения стабильности вин и виноматериалов: Сб. 
науч. трудов / Под общ. ред. Г. Г. Валуйко. — M. , 1982; К и ш к о в с к и й 
3. Н. и д р . Электрофизические методы стабилизации вин: Обзорная 
информ. M. , / Ц Н И И Т Э И пищепром. Сер. I . Винодельческая пром-сть, 
1982, вып. 4; Clar i f icat ion et stabil isation des vins par u l t raf i l t rat ion 
tangentielle sur membranes minerales. — Industries Alimentaires et Ag r i -
coles, 1984, an. 101, № 6 . 

Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

СТАБИЛЬНОСТЬ (от лат. stabilis — устойчивый), 
устойчивость, прочность, неизменность, длительное 
сохранение определенного состояния, состава, свой
ства или уровня какого-либо процесса, явления, ма
териала, сообщества и т. д. (напр., стабильность вина, 
стабильность урожая, С. популяций вида, экологи
ческая стабильность и др.). 

СТАБИЛЬНОСТЬ ВИНА, см. Разливостойкостъ 
вина. 

„СТАВРОПОЛЬВИНО" (г. Ставрополь), производ
ственно-совхозное объединение РСФСР. Организо
вано в 1963. Специализируется на выращивании в-да 
и производстве винодельч. продукции. В состав „ С . " 
входят (1984) 4 совхоза, 18 совхозов-заводов, вин-
совхоз с заводом марочных вин и коньячным произ-
-вом, 3 з-да по розливу вин и др. Численность 
персонала 14,4 тыс. человек, общая валовая продук
ция пром-сти 123 млн. руб., сельского х-ва 37,1 млн. 
руб., основные фонды 278,0 млн. руб. Площадь вино
градников 14,0 тыс. га. Осн. сорта в-да технические — 
Ркацители, Алиготе, Сильванер, Саперави, Рислинг, 
мускаты, столовые — Агадаи, Мускат венгерский, 
Жемчуг Саба, Шасла. Лучшие марочные вина: сто
ловые — Рислинг Бештау, Сильванер Бештау; десерт
ные — Мускат Прасковейский, Янтарь Ставрополья, 
Саперави левокумское, Мускат Дружба, Букет При-
кумья; крепкие — Прикумское белое. Коньяки: Став
рополь, Домбай. На различных конкурсах продукция 
„ С . " удостоена 26 медалей (в т .ч . 17 золотых). В 
объединении 7 Героев Социалистич. Труда. 

Е.З.Годес, Краснодар 

С Т А В Р О П О Л Ь С К И Й К Р А Й , виноградарско-вино-
дельческий регион РСФСР. Расположен в центр, 
части Предкавказья. Северная часть — равнина, юж
ная — предгорья и склоны Б. Кавказа. В почвенном 
покрове виноградарских р-нов преобладают чернозе
мы. Климат континентальный. Средняя темп-pa ян
варя — 5°С, июля 22—25°С. Осадков 300—500 мм в 
год. Сумма активных темп-р 2500—3600°С. В-дар-
ство возникло в 8—10 вв. в долине р. К у м ы , а разви
тие получило с 17 в. после заселения края русскими. 
Настоящий расцвет в-дарства и в-делия наступил по
сле установления Сов. власти. В-дарство укрывное. 
Площадь виноградников 16,7 тыс. га (1985). Ороша
ются 8,5 тыс. га. Средняя урожайность за 1981—84 
составила 47,5 ц/га. Ок. 80% площадей виноградных 
насаждений сосредоточено в х-вах ,,Ставропольви-
но", в состав к-рого входят винодельч. предприятия 
края. Основные сорта в-да: технические — Ркаците
ли, Рислинг, Алиготе, Сильванер, Мускат венгер
ский, Саперави; столовые — Шасла, Жемчуг Саба, 
Агадаи, Галан, Мускат венгерский. Основное напра
вление в-дарства и в-делия края — производство 
высококачественных соков и вин, а также шампан
ских и коньячных виноматериалов. Лучшие вина: 
Нектар Ставрополья, Мускат прасковейский, Янтарь 
Ставрополья, Букет Прикумья, Саперави левокум
ское, Рислинг Бештау, Сильванер Бештау, Мускат 
(шипучее), Розовое шипучее и др. 

Б. А. Музыченко, Новочеркасск 

СТАНДАРТ (англ. standard — норма, образец), нор-
мативно-технич. документ по стандартизации, уста
навливающий комплекс норм, правил, требований к 
объекту стандартизации, обязательный для исполне
ния в определенных областях деятельности, разра
ботанный в установленном порядке и утвержденный 
компетентным органом. Вид С. определяется его 
содержанием в зависимости от объекта и назначения. 
В зависимости от сферы действия и уровня утвержде
ния С. в СССР подразделяют на категории: государ
ственные, отраслевые, республиканские, предприя
тий (объединений). К нормативно-технич. докумен
там по стандартизации относятся также технич. ус
ловия (ТУ), в к-рых устанавливают требования к 
конкретной продукции. 
Государственные с т а н д а р т ы (ГОСТ) утвержда
ются Госстандартом СССР, являются обязательны
ми для всех министерств, ведомств, предприятий, 
организаций страны и устанавливают требования 
к группам однородной продукции межотраслевого 
произ-ва и применения, а также к конкретной продук
ции, имеющей важнейшее народнохозяйственное зна
чение (напр., ГОСТ 25896-83 „Виноград свежий сто
ловый. Технические условия"). 
Отраслевые с т а н д а р т ы (ОСТ) утверждаются ми
нистерствами, ведомствами СССР, являющимися го
ловными (ведущими) по видам продукции. Обязате
льны для предприятий и организаций, независимо от 
ведомственной подчиненности, и устанавливают тре
бования к группам однородной продукции отрасле
вого произ-ва, применения их к конкретной продук
ции, закрепленной за данным министерством (напр., 
ОСТ 4612 „Черенки виноградной лозы вызревшие", 
ОСТ 4613-80 „Привитые и корнесобственные сажен
цы винограда"). 
Республиканские с т а н д а р т ы (РСТ) утверждают
ся в порядке, установленном Советом Министров 
союзной республики, являются обязательными для 
ее министерств и ведомств, а также всех предприятий 
и организаций, расположенных на терр. союзной 
республики, независимо от их ведомственной подчи-



165 СТАН 
ненности. Разрабатываются на продукцию республи
канского и местного значения, если на нее отсут
ствуют государственные и отраслевые стандарты или 
ТУ министерств и ведомств СССР. 
Стандарты п р е д п р и я т и я (СТП) разрабатываются 
для организации произ-ва, взаимосвязи производств, 
процессов, установления требований к технич. ос
настке и инструменту, технологич. нормам и процес
сам, применяемым только на данном предприятии. 
СТП используют в разрабатываемых комплексных 
системах управления качеством труда и продукции 
(КС У К Т П ) . 
Стандарты СЭВ утверждаются постоянной комис
сией СЭВ по стандартизации. Применяются в дого
ворно-правовых отношениях между странами —чле
нами СЭВ при заключении экономич. соглашений и 
оценке качества поставляемой продукции. В народ
ном х-ве страны могут применяться в качестве госу
дарственного или отраслевого стандарта. Решение о 
форме применения принимает Госстандарт. 
Стандарты, технич. условия (кроме СТП) и их изме
нения, а также решения об их отмене подлежат обяза
тельной государственной регистрации в органах Гос
стандарта. Производимая и реализуемая в СССР 
продукция должна отвечать требованиям стандар
тов и ТУ, импортируемая — параметрам продукции, 
установленным действующими стандартами, ТУ или 
стандартами СЭВ. 
Лит.: Государственная система стандартизации. — М., 1982. 

И. К. Машкович, Москва 

СТАНДАРТ НА В И Н О Г Р А Д Д Л Я П Р О М Ы Ш Л Е Н 
Н О Й ПЕРЕРАБОТКИ, нормативно-технич. доку
мент, устанавливающий требования к качеству вино
града, используемого для промышленной переработ
ки. Действующий ГОСТ 24433-80 (Виноград свежий 
ручной уборки для промышленной переработки на 
виноматериалы. Технические условия) распростра
няется на в-д ампелографических сортов V. vinifera L., 
V. labrusca L. и европейско-амурский, предназначен
ный для промышленной переработки на виномате
риалы. Содержит разделы: технические требования, 
правила приемки, методы испытаний, упаковка и 
транспортировка. 
В соответствии с технич. требованиями на винома
териалы для промышленной переработки допуска
ется виноград по внешнему виду чистый, здоровый, 
без листьев и побегов, одного ампелографического 
сорта. Допустимые отклонения по наличию: примеси 
других сортов (но соответствующих по ботаническо
му виду и окраске ягод основному) не более 15%, 
раздавленных ягод до 20%, пораженных вредителями 
и болезнями до 10%. Минимальная массовая концен
трация сахара должна быть не менее 16 г/100 см3 (и не 
менее 17 г/100 см3 для всех сортов в районах Алушты, 
Ялты, совхозов „Приветный", „ М о р с к о й " Судакско-
го района Крымской области УССР, а также Узб. 
ССР, Тадж. ССР, Туркм. ССР; европейских сортов и 
европейско-амурских — Груз. ССР и большинства 
районов Арм. ССР). Базисная массовая концентра
ция Сахаров в зависимости от сортов и зон выращи
вания установлена в пределах 17—24 г/100 см3 . Для 
выработки шампанских виноматериалов должен ис
пользоваться виноград строго определенных по зо
нам сортов перечисленных в обязательном приложе
нии. Виноград должен поступать на промышленную 
переработку не позднее четырех часов после съема 
с куста. Остаточное количество пестицидов не долж
но превышать нормативов, утвержденных Мин-вом 
здравоохранения СССР. 

Правила приемки предусматривают приемку вино
града партиями, поступающими в отдельных транс
портных средствах, оформленными единым сопро
водительным документом с указанием наименова
ния ампелографического сорта; района выращива
ния, хозяйства, отделения, бригады, участка; даты и 
времени сбора; массы винограда; номера транспорт
ного средства; кол-ва мест; кратности и даты послед
ней обработки пестицидами и их наименования; обо
значение настоящего стандарта. Методы испытаний 
включают описания: методики отбора проб (соста
вление единой объединенной пробы массой не менее 
6 кг на основании точечных проб, отбираемых из 
поступившей партии); аппаратуры и материалов; ме
тодов определения содержания примесей других сор
тов, ягод раздавленных, поврежденных болезнями и 
вредителями (выделением их из объединенной про
бы, взвешиванием и расчетом в процентном соотно
шении к общей массе пробы); методов определения 
массовой концентрации Сахаров (ареометрический 
или рефрактометрический). 
Упаковка и транспортирование предусматривают 
сбор винограда в чистую тару (изготавливаемую из 
материалов, разрешенных Мин-вом здравоохране
ния СССР) и транспортирование в емкостях из некор-
родирующих материалов (или со стойким защитным 
покрытием). 
Допускается транспортирование в ящиках, корзинах 
емкостью не более 50 кг. При транспортировании 
виноград должен быть защищен от загрязнения. 
Лит. см. при ст. Стандарт. 

А. П. Титов, Москва; Л. П. Трошин, Ялта 

СТАНДАРТ Н А В И Н О Г Р А Д С В Е Ж И Й СТОЛО
В Ы Й , нормативно-технич. документ, устанавливаю
щий требования к качеству столового винограда. 
Действие ГОСТа 25896-83 „Виноград свежий столо
вый. Технические условия" распространяется на в-д 
ампелографич. сортов V. vinifera L., V. labrusca L. и 
европейско-амурский, заготовляемый и реализуемый 
для потребления в свежем виде. Содержит разделы: 
технические требования; правила приемки; методы 
определения качества; упаковка, маркировка, транс
портирование и хранение. 
В соответствии с технич. требованиями для потребле
ния в свежем виде используют виноград столовых и 
столово-винных сортов (а по согласованию с потре
бителем и крупноягодных винных), которые разде
ляются по качеству на три ампелографич. группы 
(перечень приводится в обязательном приложении) и 
два товарных сорта. Первый и второй товарные 
сорта различают по характерным для ампелографич. 
сорта плотности грозди, форме, величине; наличию 
осыпавшихся, треснувших, горошащихся, загнивших 
и раздавленных ягод; содержанию не целых гроздей. 
Для обоих товарных сортов ягоды должны быть 
свежие, зрелые, нормально развитые, упругие, чи
стые, здоровые, без излишней влажности и посторон
него запаха, привкуса. Массовая доля Сахаров в 
ягодах для столовых и столово-винных сортов долж
на быть не менее 12 г/100 см3 для европейской ча
сти СССР, 15 г/100 см3 для среднеазиатских респуб
лик (исключение сделано для нек-рых сортов очень 
раннего и раннего сроков созревания), для крупно
ягодных винных не менее 14 г/100 см3 . 
Приемка винограда осуществляется партиями, каж
дая из к-рых сопровождается документом с указа
нием его номера, даты выдачи и номера партии, 
наименования и адреса организаций — отправителя и 
получателя; наименования продукции, ампелогра
фич. и товарного сортов, кол-ва ящиков, даты сбора, 
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упаковки и отгрузки; транспортабельности продук
ции (в сутках), номера транспортного средства, даты 
последней обработки ядохимикатами и их наимено
вания, а также обозначения настоящего стандарта. 
Контроль качества осуществляется на основании про
бы, отобранной из разных мест партии (3 ящика из 
первых 100 и по одному из каждых последующих). 
Партию винограда, не отвечающую нормам, счита
ют не соответствующей требованиям стандарта. 
Методы контроля предусматривают сортировку про
бы на составные части и их взвешивание (грозди 
целые, части гроздей, ягоды, в т. ч. здоровые, трес
нувшие и т.д.) с последующим пересчетом в % к 
отобранной массе. Внешний вид, запах, вкус, наличие 
больных и поврежденных ягод определяется органо-
лептически; массовая концентрация Сахаров — по 
ГОСТ 24433-80; остаточное кол-во пестицидов (при 
нарушении установленных сроков обработки) — в 
соответствии с методом определения допустимых 
остаточных количеств в пищевых продуктах, утвер
жденным Мин-вом здравоохранения СССР. Упаков
ка должна быть выполнена в чистые, сухие ящики 
№ 1 — 1 ; 1—2; 1—3 по ГОСТ 13359-84, №1 по ГОСТ 
20463-75. Виноград транспортируют всеми видами 
транспорта (в рефрижераторах при темп-ре 2—5°С). 
Высота ящиков в штабеле не должна быть более 2,0— 
2,2 м, допускается использование транспортных паке
тов. Для длительного хранения грозди укладывают 
гребненожками вверх в ящики и хранят при темп-ре 
1—2°С и влажности воздуха 90—95%. 
Лит. см. при ст. Стандарт. А. П. Титов, Москва; 

Л. П. Трошин, Ялта 

СТАНДАРТ НА П О С А Д О Ч Н Ы Й МАТЕРИАЛ, нор-
мативно-технич. документ, устанавливающий требо
вания к качеству привитых и корнесобственных са
женцев, предназначенных для закладки виноградных 
насаждений в колхозах и совхозах, др. организациях, 
учреждениях и реализации населению. Международ
ной организацией по стандартизации (ИСО) совме
стно с международным бюро по в-дарству и в-делию 
разработан международный стандарт на посадочный 
материал в-да ИСО 2443-74, к-рый в 1974 был одо
брен 19 национальными комитетами ведущих вино
градарских стран. В нем установлены технич. требо
вания к черенкам, саженцам. Включает разделы: 
основные определения-термины; характеристики, оп
ределяемые путем лабораторных испытаний (в т. ч. 
генетич. и состояния здоровья) и различимые при 
мгновенном контроле (по наружным признакам); 
порядок отбора образцов для определения качества; 
перечень методов испытаний; требования к упаковке, 
маркировке и транспортировке посадочного мате
риала. Посадочный материал по признаку здоровья 
делится на материал клоновой селекции, массово-
-селекционный, др. материал. Для привитого поса
дочного материала отдельно указывается категория 
качества подвоя и привоя. 
В СССР первые ОСТы на привитые и корнесобствен-
ные саженцы разработаны Укр. Н И И В и В им. В. Е. 
Таирова (ОСТ 46-12-71 и ОСТ 46-13-71). В них изло
жены основные требования к партиям посадочного 
материала и методам их оценки по внешним и вну
тренним признакам: длина, толщина саженцев, кол-
-во корней, наличие различных повреждений и забо
леваний, для привитых саженцев — зон сращивания. 
С 1 сент. 1980 на терр. СССР введен новый ОСТ (46-
-13-80 Привитые и корнесобственные саженцы вино
града). В соответствии с действующим ОСТом для 
МССР, длина однолетних саженцев, привитых на 
основных районированных подвоях, должна соста

влять 33—35 см (на Шасла х Берландиери 41Б-38-
-40 см), длина вызревшей части однолетнего приро
ста — не менее 20 см, кол-во пяточных корней — не 
менее 3 при длине здоровой части не менее 12см; для 
УССР длина саженцев устанавливается 38—40 см (на 
Шасла х Берландиери 41Б-42-45см); для РСФСР — 
не менее 40 см; Груз. ССР, Азерб. ССР, Арм . ССР — 
26—32см при прочих равных параметрах. Для дву
летних п р и в и т ы х саженцев предусматривается 
увеличение длины вызревшей части побегов до 50 см, 
числа корней до 5, при наличии здоровой их части не 
менее 8см. Длина однолетних корнесобственных 
саженцев для посадки на связных почвах должна 
быть не менее 50 см, на легких — 65—70 см (соответ
ственно длина вызревшей части побега не менее 25 и 
26 см), число корней не менее 3 при длине здоровой 
части не менее 8 см. По качественным признакам 
выделяют элитные саженцы. 
Партия саженцев (до 50 тыс. штук) должна офор
мляться документом о качестве, сортовым свидете
льством и карантинным сертификатом. Контроль 
качества определяется на основании выборки (1—2% 
от партии) путем осмотра в ней каждого саженца. 
При приемке допускается кол-во саженцев с явной 
„зевотой", разломившихся в процессе контроля, с 
механич. повреждениями, отклонениями по длине, 
невызревшим и недостаточно развитым приростом 
— не более 2% (в сумме не должно превышать 8%). Не 
допускается приемка саженцев с резко выраженными 
отрицательными внешними признаками: заплесне-
вение, повреждения бактериальным раком и др. бо
лезнями, подмачивание с подгниванием корней, под
сушивание. 
При определении скрытого брака (проводится на 50 
саженцах, отобранных путем выборки) учитывают 
наличие несросшейся зоны (длиной более 3 мм), пора
жение пятнистым некрозом (по наличию бурых пятен 
при снятии коры), состояние корней, глазков, побегов 
(поперечными и продольными срезами). По скрыто
му браку допускается: наличие саженцев с пятнистым 
некрозом не более 6%, скрытым браком спаек, погиб
шими корнями не более 5%, погибшим камбием, 
лубом на штамбах и глазками не более 2% от партии. 
Требования к упаковке, маркировке, транспортиров
ке и хранению предусматривают связывание сажен
цев в пучки по 25—50 шт. (к каждому пучку крепится 
этикетка с указанием сорта привоя, подвоя, кол-ва 
саженцев и наименования хозяйства-производителя), 
их перевозку всеми видами транспорта (при темп-ре 
не менее 3°С) с защитой от подсыхания под укрытием 
с переслаиванием корней влажным материалом. При 
перевозке на дальние расстояния саженцы упаковы
вают в тюки. Маркировка транспортной тары вы
полняется в соответствии с ГОСТом 14192-71 с ука
занием адреса получателя, отправителя, сорта при
воя и подвоя, кол-ва саженцев, номера партии, обо
значения настоящего стандарта. Условия хранения 
должны обеспечивать сохранность их товарных ка
честв. 
Лит. см. при ст. Стандарт. И. К. Громаковский, Кишинев; 

В. Г. Нжоленко, Симферополь 

СТАНДАРТ Н А Ч Е Р Е Н К И в и н о г р а д н о й л о з ы , 
нормативно-технический документ, устанавливаю
щий требования к качеству черенков виноградной ло
зы, используемых для выращивания корнесобствен
ных или привитых саженцев. В нашей стране качество 
черенков регламентируется отраслевыми стандарта
ми (ОСТ), разрабатываемыми отраслевыми научно-
-исслед. учреждениями с учетом зональных особен
ностей культуры в-да. Последние согласуются в со-
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ответствующих ведомствах, утверждаются их руко
водителями и являются обязательными для всех 
предприятий, реализующих черенки колхозам, сов
хозам, др. организациям и учреждениям, а также на
селению. В соответствии с действующим ОСТ 46-22-
-80 „Черенки виноградной лозы вызревшие" заготов
ка лозы должна производиться с апробированных чи
стосортных маточников, отселекционированных по 
урожайности, не поврежденных вредителями и бо
лезнями кустов. Лоза должна иметь 100%-ную сор
товую достоверность, быть здоровой, без поврежде
ний и искривлений; хорошо вызревшей, с характер
ной для ампелографического сорта окраской узлов и 
междоузлий по всей длине черенка; без признаков 
подсыхания тканей; с хорошо развитыми неповре
жденными глазками (не менее 90%). Для выращива
ния корнесобственных саженцев длина черенков сор
тов Vitis vinifera должна составлять 35—70 см при их 
толщине по наименьшему диаметру в верхней части 
5,5 мм; сортов Vitis labrusca и большинства амери
канских подвоев — 35 см и в диаметре 6 мм. При 
выращивании привитых саженцев черенки привоя 
должны иметь по длине не менее 6 полноценных 
глазков. Длина черенков подвоя должна составлять: 
для МССР — 38—40 см (Шасла х Берландиери 41Б-
-43-45 см); УССР — 43—45 см (45—47 см); Груз. ССР, 
Азерб. ССР и Арм. ССР — 30—35 см; РСФСР — не 
менее 45 см. Допускается заготовка двойных, 
тройных черенков по длине. Толщина черенков при
воя и подвоя в верхней их части должна составлять 
7—13 мм. Черенки виноградной лозы принимают 
партиями (определенное кол-во черенков, выращен
ных в одинаковых условиях, одного ампелографич. 
сорта и срока заготовки). Каждая партия сопрово
ждается соответствующим документом и сортовым 
свидетельством, выданными хозяйством-отправите
лем, а также карантинным сертификатом. Для опре
деления соответствия качества черенков установлен
ным требованиям из разных мест каждой партии 
делают выборку в объеме 1—3%. Определение каче
ства по внутренним признакам проводят на 50—100 
черенках. Кол-во черенков, отбракованных по внеш
ним признакам, не должно превышать 6%. При при
емке партии допускается не более 3% черенков, по
раженных серой гнилью или пятнистым некрозом. 
Если отобранная проба не отвечает указанным тре
бованиям — проводят контроль двойной выборки, в 
случае повторного несоответствия — партию рас
сортировывают. Транспортировка и хранение черен
ков должны проводиться в условиях, обеспечиваю
щих их сохранность и товарные качества. 
Лит.: Субботович А. С. и др. Значение отбора черенков подвоя и 
привоя винограда для прививки. — В кн.: Технология размножения и 
возделывания винограда: Сб. науч. статей. К., 1982; Государственная 
система стандартизации. — М., 1982; Малтабар Л. М. Технология 
производства привитого виноградного посадочного материала: В 2-х ч. 
— Краснодар, 1981—83. И.А.Шандру, Кишинев 

СТАНДАРТИЗАЦИЯ, процесс установления и при
менения стандартов. Заключается в нахождении тех
нически и экономически обоснованных решений для 
повторяющихся случаев (предметов, процессов, тер
минов) в науке, технике, в отраслях народного х-ва, 
придания им правовой формы в виде нормативно-
-технич. документа, применение к-рого позволяет 
достигнуть оптимальной степени упорядоченности в 
конкретной области. Объектами С. являются: про
дукция промышленного и с.-х. производства; методы 
контроля (испытаний, анализа); единицы измерений 
и эталоны единиц измерений; термины и обозначе
ния; требования, обеспечивающие безопасность тру
да, защиту окружающей среды, сохранность продук

ции; технологич. нормы и типовые технологич. про
цессы; системы документации; общетехнич. правила, 
нормы и др. В СССР работу по С. возглавляет Го
сударственный комитет СССР по стандартам (Гос
стандарт СССР). В комплексе стандартов „Государ
ственная система стандартизации", утвержденном 
Госстандартом, увязаны в единое целое государ
ственная, отраслевая, республиканская С, регламен
тирован порядок планирования работ по С; разра
ботки, оформления, утверждения, издания и внедре
ния стандартов, контроля за их внедрением и соблю
дением. С. основывается на достижениях отечествен
ной и зарубежной науки, техники и передового опыта 
и предусматривает оптимальные решения для эконо-
мич. и социального развития страны. В условиях 
планового социалистич. х-ва С. направлена на совер
шенствование управления народным х-вом, ускоре
ние научно-технич. прогресса, повышение эффектив
ности общественного произ-ва, удовлетворение по
требностей народного х-ва в высококач. продукции, 
рациональное и экономное использование ресурсов. 
В систему органов и служб С. в СССР входят об
щесоюзные, отраслевые, республиканские органы 
и службы, службы С. на предприятиях, в организа
циях. Международное научно-технич. сотрудниче
ство СССР в области С. осуществляется Госстан
дартом СССР и министерствами в рамках СЭВ, по 
линии Международной орг-ции по стандартизации 
(ИСО) и Европейской экономической комиссии ООН. 
Лит.: Государственная система стандартизации. — М., 1982. 

И. К. Машкович, Москва 
С Т А Н Д А Р Т Н Ы Й СОРТ, с о р т - с т а н д а р т , лучший 
районированный в данной зоне сорт той или иной 
с.-х. культуры, в т. ч. в-да, к-рый включается во все 
виды сортоиспытания или в опыты в качестве эталона 
(контроля). В сравнении со С. с. оцениваются все 
другие испытываемые сорта 
С Т А Н О К Д Л Я У П А К О В К И П О Д В О Й Н Ы Х ЧЕ
Р Е Н К О В , служит для упаковки подвойных и приви
тых черенков, предназначенных для последующей 
стратификации. Черенки упаковываются в пакеты 
или пучки с использованием металлич. каркасов или 
обвязочного материала. Представляет собой лоток с 

Станок для 
упаковки 
подвойных 
черенков 



наклонным основанием, со сплошной задней стенкой тов, а также фильтрами, трубопроводами жесткими и 
и бортами; основание снабжено ограничителем для гибкими, кранами, задвижками, монорельсом с элек-
металлич. каркаса. Упаковщик, находясь со стороны троталью. На терр. станции размещаются складские 
задней стенки, на основание лотка устанавливает 
каркас до упора в ограничитель, раскрывает его, 
укладывает черенки (после нарезки и калибровки), 
упирая их базальными концами в заднюю стенку 
лотка (см. рис.), затем скрепляет готовый пакет с 
помощью замковых соединений каркаса (пучок 

помещения для ядохимикатов, ямы для гашения и 
хранения извести, бытовые помещения. Оборудова
ние приводится в действие электроэнергией. Вода 
поступает из водонапорной сети, артскважины или 
близлежащего водоема. Станции обычно распола
гаются вблизи от центра массива виноградников. 

обвязочным материалом). Станок облегчает труд Выбор типа станции осуществляется с учетом площа-
упаковщика, обеспечивает правильную укладку че- ди обслуживаемых виноградников и рельефа мест-
ренков; применяется в крупных прививочных комп- ности. Промышленность выпускает комплект обо-
лексах. А.Н. Чобану, Кишинев рудования СЗС-10 для станции производительно-
С Т А Н У Ш И Н А , Ц р н а с т а н у ш и н а , Г р а д е ш Т ы к - с т ь ю Ю—12т/ч. Разработаны и применяются типо-
в е ш к о , аборигенный технич. сорт в-да Македонии в ы е проекты станций производительностью 20т/ч 
(Югославия) позднего периода созревания. Листья (СПЖ-20) и 30 т/ч (СПЖ-30 С, см. рис.). 
Цельные ИЛИ Трехлопастные, СНИЗу ПОКРЫТЫ паути- Лит• Зельцер В. Я . , Х_эбэшеску И . Ф . Механизация возделывания 

нистым опушением. Черешковая выемка открытая, 
стрельчатая. Цветок обоеполый. Грозди средние, ци
линдрические, среднеплотные. Ягоды средние, округ
лые или яйцевидные, черные. Кусты среднерослые. 

винограда. — К., 1981; З е й л и к м а н X . Н . , Л у к а ш е в и ч П. А . Меха
низация приготовления рабочих жидкостей для опрыскивания. — В кн.: 
Исследования по механизации виноградарства. К., 1985. 

П. А. Зейликман, Кишинев 

СТАРЕНИЕ ВИНА, этап получения вина, охваты-
Вызревание побегов хорошее. Морозоустойчивость вающий период от завершения созревания до начала 
средняя. Урожайность от средней до высокой. Устой 
чивость к милдью и оидиуму хорошая, к серой гнили 
— средняя. 
С Т А Н Ц И Я П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я РАБОЧИХ Ж И Д 
К О С Т Е Й , сооружение, оснащенное комплектом обо
рудования для приготовления жидких ядохимикатов 
и перекачивания их в подвижные заправочные емко-

отмирания вина. Проходит в анаэробных условиях 
при низком уровне окислительно-восстановительно
го потенциала. Считается, что к началу старения 
органолептич. качества Вина достигают максимума, 
вино приобретает разливозрелое состояние. Даль
нейший контакт с кислородом приводит к ухудше
нию качества вина, поэтому оно должно быть разли-

сти или в резервуары наземных и авиационных опры- то в б У т ы л к и и изолировано от доступа воздуха. С. в 
скивателей. Первичные растворы или взвеси повы
шенной концентрации готовят в стандартных малых 
железобетонных амфорах (5м3) и сливают самоте-

характеризуется многими общими с созреванием ви
на химич., физико-химич. процессами. В отличие от 
созревания образующиеся при С. в. промежуточные и 

конечные продукты не 
подвергаются дальней
шим окислительным пре
вращениям. В вине прева
лируют восстановитель
ные процессы. Их след
ствием является образова
ние тонкого вкуса, особо
го букета бутылочной вы
держки. Этот букет при 
легком проветривании ви
на быстро исчезает или 
сильно изменяется, в связи 
с чем старые вина декан
тировать перед их потре
блением или дегустацией 
не рекомендуется. 

ком в большие амфоры (10—15 мЗ), где их доводят до 
требуемой концентрации. Для предотвращения осе
дания взвешенных частиц рабочие жидкости постоян
но перемешивают механич., гидравлич., реже пнев-
матич. мешалками. Подача ядохимикатов в перед
вижные емкости осуществляется самотеком или элек
тронасосом (в зависимости от рельефа местности). 
Станция оборудуется устройствами для размыва га
шеной извести и смачивающихся порошков, для ра
створения медного купороса и др. ядохимикатов, для 
подачи и дозирования гашеной извести и ядохимика-

Общий вид станции СПЖ-30 С: 1 — электропривод и редуктор лопастной мешалки; 2 — стакан амфоры; 3 — кран клапанный; 4 — рукав 
резинотканевый; 5 — вентиль; 6 — кольцо амфоры; 7 — площадка для передвижных емкостей; 8 —- мешалка лопастная; 9 — корзина для размыва 
гашеной извести; 10 — настил; 11 — шкаф с электроаппаратурой; 12 — монорельс с электроталью; 13 — навес 
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Длительность С. в. зависит от их химич. состава, 
типа, года урожая. Так, для белых столовых вин она 
составляет обычно 2—3 года, крепких и десертных — 
3—5 и более лет. 
Лит.: Герасимов М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М., 1964; 
Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — М., 1976. 

3. Н. Кишковский, Москва 
СТАРОКАЗАЧЬЕ, столовое полусухое красное вино 
из в-да сорта Каберне-Совиньон (разрешается до
бавлять до 15% др. красных европейских сортов в-да), 
выращиваемого в Одесской обл. Марка создана на 
Староказацком винзаводе Староказацкого р-на Одес
ской обл. в 1979. Цвет вина от светло- до темно-
-красного. Кондиции вина: спирт 9—14% об., сахар 
0,5—2,5 г/100 см3 , титруемая кислотность 5—6 г/дм3. 
Вино готовят по классич. технологии путем неполно
го сбраживания сусла. Биологическую стабильность 
обеспечивают пастеризацией. 
СТАРОСЁЛЬСКИЙ Владимир Александрович [3 
(15). 11.1860, Чернигов, — 26.8.1916, Париж] , рус
ский ученый-виноградарь. Чл. РСДРП с 1907. Уча
стник революционного движения в России. После 
окончания (1885) Петровской земледельч. и лесной 
академии (ныне Московская с.-х. академия им. К. А. 
Тимирязева) работал агрономом в Черноморском 
округе, с 1888 — в Грузии. Один из организаторов 
борьбы с филлоксерой. По предложению С. был 
учрежден (1890) специальный Сакарский питомник 
американских лоз (ныне Сакарская опытная станция 
им. В. А. Старосельского) с отделениями в различ
ных местах Грузии. С. проведено почвенное обследо
вание виноградников Грузии, организована школа 
для подготовки рабочих виноградарей по произ-ву 
посадочного материала. Основные науч. труды по
священы привитой культуре в-да, ампелографии. Опу
бликовал ряд выпусков „Материалы для ампелогра
фии Кавказа", перевел и издал книгу франц. учено
го Л. Ружье „Практическое руководство по виноде
лию", регулярно издавал „Труды Сакарского пи
томника". Вел парт, работу на Сев. Кавказе. В 1908 
эмигрировал во Францию, участвовал в работе па
рижской секции большевиков. Автор работ по исто
рии революционного движения в Грузии. 
Лит.: Брайн И. Новые документы о В. А. Старосельском. — Новый 
мир, 1967, №4; Маглакелидзе С. В. Владимир Александрович Ста
росельский: (Документы и материалы). — Тбилиси, 1969. — На груз, и 
рус. яз. Р. К. Акчурин, Ялта 

СТАРОТЙТАРОВСКИЙ В И Н О Г Р А Д А Р С К И Й 
СОВХОЗ, аграрно-промышленное х-во Темрюкского 
р-на Краснодарского края. Организован в 1964. Пло
щадь виноградников 1894 га, в т .ч . 1058 га плодоно
сящих; маточников ЮЗга, из них 60га подвойных 
лоз. Валовой сбор в-да 10,3 тыс. т (1984). За 1975—84 
урожайность в-да возросла почти в 1,6 раза, произ
водительность труда в 1,5 раза. Среднегодовая стои
мость основных фондов совхоза составляет 28,1 млн. 
руб. Произведено валовой продукции (1984) в ценах 
реализации на сумму 28,2 млн. руб. В винсовхозе 
имеется з-д первичного в-делия мощностью перера
ботки 25 тыс. т в-да в сезон. При винзаводе есть цех 
комплексной переработки отходов в-делия. 
СТАРТОВЫЙ, столово-технический сорт в-да сред
него периода созревания. Выведен Н. И. Гузуном, 
М. В. Цыпко, Ф. А. Оларем, И. Н. Найденовой в Молд. 
НИИВиВ. Сложный межвидовый гибрид, получен
ный от скрещивания сортов Мускат дербентский и 
Мускат де Сен-Валье. Листья средние, овальные, 
трех- или пятилопастные, сильнорассеченные, с за
гнутыми кверху краями, сетчато-морщинистые, снизу 
со щетинистым опушением. Черешковая выемка от
крытая, стрельчатая. Цветок обоеполый. Грозди круп

ные, конические, плотные и средней плотности. Яго
ды крупные, округлые, белые с розовым загаром и 
серым восковым налетом. Кожица плотная. Мякоть 
мясисто-сочная с сильным мускатным ароматом. 
Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод 145 дней при сумме активных темп-р 
2900°С. Вызревание побегов хорошее (90%). Кусты 
среднерослые. Урожайность 120—130 ц/га. Морозо
устойчивость повышенная ( —25°С). Толерантен к 
филлоксере. Используется для потребления в свежем 
виде, приготовления белых столовых вин и соков. 
СТАРЫЙ Н Е К Т А Р , десертное белое марочное вино 
из в-да сорта Ркацители, выращиваемого в степной и 
предгорной частях Крыма. Вырабатывается с 1982. 
Цвет вина от золотистого до темно-золотистого. 
Кондиции вина: спирт 16%об., сахар 16г/100см3, 
титруемая кислотность 5—6 г/дм3 . В-д собирают при 
сахаристости не менее 22%, перерабатывают с греб-
неотделением. Мезга настаивается в течение 1—2 су
ток; через каждые 4 ч проводится перекачивание 
сусла на „шапку " мезги. После сбраживания 2— 
3 г/100 см3 сахара сусло отделяется от мезги и спир
туется до 16% об. Виноматериалы эгализируют и 
выдерживают в дубовой таре 3 года. На 1-м году 
проводят 2 открытые переливки, оклейку; на 2-м — 
одну открытую и одну закрытую, на 3-м — одну 
Закрытую переливку. А. К. Полонская, Ялта 

С Т А Т И С Т И Ч Е С К И Е М Е Т О Д Ы в э к о л о г и и , со 
вокупность методов количественного определения 
общих свойств и характера взаимосвязи варьирую
щих экологич. явлений и процессов с помощью спец. 
математического аппарата, основанного на теории 
вероятностей и др. разделах высшей математики. 
Основным в экологич. исследованиях является срав-
нительно-эколого-географич. метод, заключающийся 
в сопряженном изучении и сопоставлении компонен
тов экосистем и их взаимосвязи на разных террито
риях, за различные промежутки времени, при разном 
соотношении факторов внешней среды. Достовер
ность получаемых при этом результатов достигается 
применением С. м., к-рые сводятся к обобщенной ха
рактеристике варьирующих элементарных экологи
ческих факторов (минимальная темп-pa воздуха, со
держание гумуса в почве, крутизна склона и др.) и 
признаков состояния виноградного растения (при
рост, кол-во соцветий, сахаристость ягод и др.); 
установлению и количественному выражению свя
зи отдельных факторов между собой (минимальной 
темп-ры воздуха с абсолютной и относительной вы
сотой места, крутизной и экспозицией склона; солнеч
ной радиации с экспозицией и крутизной склона и др.) 
и связи в-да с факторами его жизнеобеспечения (сила 
роста куста с запасами гумуса в почве, сахаристость и 
кислотность ягод с суммой активных темп-р и др.); 
разработке и расчету балансов движения в-ва и энер
гии в виноградарской экосистеме (радиационный, 
водный, воздушный балансы, баланс элементов пи
тания и др.). Применение С. м. складывается из 3 
стадий: сбора информации или осуществления мас
совых статистич. наблюдений, сводки и систематиза
ции материала и обобщения материала, где собствен
но и применяют математические методы, к-рые 
складываются из 4 основных разделов — характери
стики выборочной совокупности, корреляционного, 
регрессионного и дисперсионного анализов. Х а р а к 
т е р и с т и к а в ы б о р о ч н о й с о в о к у п н о с т и заключа
ется в нахождении общих признаков вариационного 
ряда, к-рый репрезентативен для генеральной сово
купности. Наиболее распространенной величиной, 
характеризующей выборочную совокупность, слу-
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жит средняя арифметическая, равная сумме всех ва
риантов, деленной на число последних. Изменчи
вость изучаемого признака характеризуют также его 
крайними значениями, средним квадратическим или 
стандартным отклонением, коэффициентом вариации 
и др. К о р р е л я ц и о н н ы й анализ применяют для 
установления взаимной связи нескольких признаков 
(см. Корреляция). В экологии, как правило, каждому 
значению одного признака или фактора соответ
ствует несколько значений другого. Такая связь на
зывается корреляционной и определяется коэффи
циентом корреляции, корреляционным отношением, 
тетрахорическим и полихорическим показателями 
связи, частным и множественным коэффициентами 
корреляции. Д и с п е р с и о н н ы й анализ применяют 
для установления роли отдельных факторов в из
менчивости изучаемого признака. Поскольку в эко
логии изменчивость какого-либо признака в-да за
висит не только от исследуемых, но и от др., случай
ных факторов, то при дисперсионном анализе оцени
вают суммарное значение учитываемых факторов, 
затем вычисляют роль каждого из них. Регрессион
ный анализ применяют для установления зависи
мости изменений одного параметра экосистемы от 
изменения одного или нескольких др. параметров, 
обусловливающих изменения первого (изменения ве
личины урожая в зависимости от осадков, темп-ры 
и содержания питательных в-в в почве; изменения 
сахаристости и кислотности ягод в-да — от осадков, 
темп-ры и гранулометрич. состава почв). Регрессия 
может быть показана двумя рядами чисел, линиями 
в поле графика, коэффициентами и уравнениями ре
грессии. 
Лит.: Плохинский Н. А. Биометрия. — 2-е изд. — М., 1970; Дми
триев Е. А. Математическая статистика в почвоведении. — М., 1972; 
Cochran W. Sampling techniques. — 2 ed. — New York — London, 1963; 
Bailey N. The mathematical approach to biology and medicine. — London 
— New York — Sydney, 1967; Sumner G. N. Matematics for Physical 
Geographers. — London, 1978. Я.М.Годельман, Кишинев 

С Т А Т И С Т И Ч Е С К И Й АНАЛИЗ в генетике и се
лекции в и н о г р а д а , использование методов мате-
матич. статистики для изучения изменчивости вино
градных растений и массовых явлений при наследо
вании признаков, а также при разработке более эф
фективных методов селекционной работы. Необхо
димость применения С. а. обусловливается тем, что 
законы наследования и реализация генетической ин
формации в онтогенезе имеют вероятностный харак
тер, и тем, что предметом селекционно-генетич. ис
следований во многих случаях являются популяции, 
для характеристики к-рых используются параметры 
статистических распределений, оцениваемые, как пра
вило, выборочным методом. С. а. наследования ка
чественных признаков состоит в оценке вероятностей 
их появления у потомства виноградных растений с 
определенными наследственными признаками и в 
проверке соответствия этим вероятностям экспери
ментального расщепления. Особое значение имеет 
С. а. в изучении полигенного наследования количе
ственных признаков, для к-рого неприемлем тради
ционный генетический анализ. С помощью С. а. про-
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водится разложение фенотипической изменчивости 
на паратипическую (средовую) и генотипическую 
(наследственную) — аддитивную, доминантную и 
эпистатическую; вычисляется наследуемость призна
ков в популяции и определяется комбинационная спо
собность родительских форм. Для характеристики 
сортов, биотипов, клонов и форм в-да используются 
выборочные оценки параметров положения — сред
нее значение признака; изменчивости — дисперсия, 
среднее квадратическое отклонение и коэффициент 
вариации; взаимосвязи — коэффициент корреляции, 
корреляционное отношение и коэффициенты регрес
сии. При этом выясняют, свидетельствуют ли разли
чия между выборочными оценками о наличии разли
чий между оцениваемыми параметрами. В процессе 
С. а. сначала строится математическая, вероятност
ная модель изучаемого явления, включающая соот
ветствующее объекту исследований статистическое 
распределение — нормальное, биномиальное или 
другое. Затем разрабатывается план эксперимента и 
после его осуществления вычисляются выборочные 
оценки параметров модели, служащие количествен
ными характеристиками изучаемых явлений, и про
веряется достоверность принятых в модели предло
жений. Поскольку математическая модель упрощен
но отображает действительность, ее эффективность 
зависит от степени соответствия модели объекту. 
Обычно для решения разнообразных задач научно-
-исслед. работ используются несколько моделей и 
разработанных на их основе статистических методов. 
Напр., для проверки соответствия эксперименталь
ного распределения теоретическому применяется кри
терий согласия х-квадрат (х2); взаимосвязь пере
менных величин признаков и их влияние друг на дру
га исследуются методами корреляционного и регрес
сионного анализов, а влияние факторов на резуль
тирующую величину признака изучается с помощью 
дисперсионного и ковариационного анализов. Пра
вильное использование С. а. позволяет значительно 
повысить эффективность генетич. исследований и 
селекционной работы. 
Лит.: Снедекор Дж. У. Статистические методы в применении к 
исследованиям в сельском хозяйстве и биологии: Пер. с англ. — М., 
1961; Закс Л. Статистическое оценивание. Пер. с англ. — М., 1976; 
Рокицкий П. Ф. Введение в статистическую генетику. — 2-е изд. — 
Минск, 1978. В. О. Островерхое, Симферополь; 

Л. П. Трошин, Ялта 
СТАФИДОСТАФЙЛО, технический сорт в-да ран
него периода созревания. Культивируется на о-ве 
Закинф (Греция). Листья средние, часто клиновид
ные, слабо- или среднерассеченные, пятилопастные, 
снизу покрыты слабым паутинистым опушением. 
Черешковая выемка открытая, с суженным устьем, 
лировидная. Грозди средние, цилиндрические, иног
да, двойные или крылатые, плотные. Ягоды средние, 
круглые, темно-фиолетово-красные. Кожица тонкая. 
Мякоть сочная. 
СТАХИОЗА, тетрасахарид рафинозной группы. В 
чистом виде С. — белое кристаллич. сладковатое 
в-во. В минеральных кислотах расщепляется на 2 
молекулы Д-галактозы, одну — Д-глюкозы и одну — 
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Д-фруктозы. Ферменты превращают ее в Д-фруктозу 
и маннинотриозу. 
У рода Vitis синтез С. происходит в клетках мезо-
фила листа, затем она через черешок переходит в 
ситовидные элементы флоэмы. Высокая молекуляр
ная масса С. (содержится в 1,5—2 раза больше угле
рода, чем в молекуле сахарозы) делает ее более 
компактной формой для транспорта ассимилятов. 
Наряду с другими олигосахарами С. играет важную 
роль в реакциях закаливания виноградной лозы в 
осенне-зимний период. 
Лит.: К а р р е р П. Курс органической химии: Пер. с нем. — 2-е изд. — 
Л . , 1962; О некоторых особенностях накопления, локализации и пре
вращения запасных пластических веществ в отдельных органах и 
тканях виноградного куста. — В кн. : Вопросы физиологии зимостой
кости и засухоустойчивости плодовых и винограда. К., 1965; К у р с а -
нов А. Л. Транспорт ассимилятов в растении. — М. , 1976. 

М.В.Михайлов, Кишинев 

СТВОЛ, ш т а м б , элемент Куста винограда. 

СТЕБЕЛЬ в и н о г р а д а , надземный осевой вегета
тивный орган виноградного растения. Обеспечивает 
двустороннее передвижение воды и питательных ве
ществ по растению, поддерживает листья в наилуч
ших для них условиях освещения, участвует в накоп
лении воды и запасных питательных в-в в растении. 
С. представляет собой ось виноградного побега: у 
молодых побегов он травянистый, несет листья, цвет
ки и др. боковые органы; с возрастом одревесневает, 
образуя скелет растения в виде многолетних надзем
ных частей. С. в-да неправильной цилиндрической 
формы с утолщениями — узлами и расстояниями 
между ними — междоузлиями; имеет характерные 
для лианы признаки — довольно тонкий, гибкий, 
быстрорастущий; обладает верхушечным ростом, ха
рактеризуется отрицательным геотропизмом и поло
жительным фитотропизмом. У дикорастущего в-да 
С. обычно длинный: до 8—10, а в некоторых случаях 
и до 30 м. В культуре из С. с помощью специальных 
приемов (обрезки, зеленых операций) формируют 
надземную часть куста винограда с многочисленны
ми разветвлениями разного возраста. По характеру 
роста С. в-да является цепляющимся с усиками или 
присосками, к-рыми он прикрепляется к рядом стоя
щим растениям или опорам. Чтобы удержаться в 
подвешенном состоянии на усиках, С. в-да должен 
быть легким. Этому способствует отмирание сильно 
развитой сердцевины побегов, периодическое отми
рание и отчленение наружных слоев коры,, а также 
рыхлое строение всех тканей. 
Анатомическое строение в-да тесно связано с выпол
няемыми им физиологическими функциями. Для него 
характерно как первичное, так и вторичное строение. 
Первичное анатомическое строение С. является 
результатом дифференциации клеток первичной ме
ристемы в конусе нарастания на верхушке побега. На 
поперечном срезе С. молодого побега (рис. 1) можно 
рассмотреть эпидермис, первичную кору и централь
ный цилиндр. Эпидермис состоит из многоугольных 
плотнорасположенных клеток, содержащих значите
льное количество таннина и имеющих многослойную 
внешнюю оболочку, покрытую кутикулой; в зави
симости от сорта и климатич. условий оболочка 
может иметь различные выросты: волоски, жемчуж
ные железки. Первичная кора включает слаборазви
тую колленхиму, живые толстостенные клетки к-рой 
располагаются вытянутыми тяжами против каждого 
пучка; 8—10 слоев кбровой паренхимы из округлых 
плотнорасположенных клеток, содержащих крахмал, 

сахар, таннин, большое кол-во хлоропластов; один 
слой эндодермы с клетками призматической формы. 
Центральный цилиндр состоит из проводящих пуч-

Рис. 1. Первичное строение стебля: а — эпидермис, б — колленхима. 
в — коровая паренхима, г — эндодерма, д — перекамбиальные тяжи. 
е — камбий, ж — первичная флоэма, j — первичная ксилема, и — 
сердцевина, к — сердцевинный луч 

ков (чаще всего их 5), расположенных радиально, и 
развитой сердцевины с тонкостенными паренхимны-
ми клетками, многие из к-рых содержат хлорофилл, 
крахмал, таннин и др. в-ва. Между пучками образу
ются первичные сердцевинные лучи, над пучками на
ходятся склеренхимные (перикамбиальные, перицик-
ловые) тяжи. В т о р и ч н о е анатомическое строе
ние С. (рис. 2) начинается с момента возникновения 
камбия, результате деятельности к-рого образуется 

Рис. 2. Строение однолетнего побега: а — колленхима, б — перикам
биальные тяжи, в — перидерма, г — твердый луб, д — мягкий луб, 
е — камбий, ж — древесина, з — сердцевинный луч, и — сердцевина 
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вторичная флоэма с характерным чередованием слоев 
клеток мягкого и твердого луба и вторичная ксилема, 
крупные сосуды к-рой обладают большой пропуск
ной способностью при сокодвижении. Эпидермис 
заменяется вторичной покровной тканью — перидер
мой. С возрастом вследствие развития последней 
первичная кора, а позднее и наружная часть луба 
отмирают, образуя корку, к-рая может сохраняться в 
течение ряда лет, отслаиваясь в виде темно-бурых 
лент. Склеренхимные тяжи перицикла, сдвигаясь к 
периферии, одревесневают и создают на поверхности 
корки так наз. с т р у й ч а т о с т ь , хорошо заметную 
снаружи побега. Вторичное строение характеризу
ется значительным развитием сердцевинных и радиа
льных лучей, выполняющих роль запасающей ткани и 
обеспечивающих передвижение питательных в-в в 
горизонтальном направлении. В центре С. находится 
сердцевина, состоящая из крупных, пятиугольной 
формы, мертвых клеток. В узлах анатомич. строение 
С. отличается более мощным развитием паренхима-
тич. и механич. тканей, более слабым развитием 
сосудистой системы. Особенностью строения С. в-да 
является дорзовентральность, переходящая в асим
метричность его сторон. С. в зачаточном состоянии 
имеется в зародыше семени, при прорастании к-рого 
выходит на поверхность почвы — главный стебель 
винограда. Он бывает лишь у сеянца в первый год его 
жизни. В силу ежегодного отмирания в конце вегета
ции верхушечной почки главного побега сеянца, а 
также и всех побегов старых кустов новые побеги 
развиваются всегда из зимующих или спящих почек и 
являются боковыми побегами. Вначале при распу
скании почек рост идет за счет деления в конусе 
нарастания клеток верхушечной меристемы. Даль
нейшее удлинение С. происходит путем интеркаляр-
ного (вставочного) роста междоузлий преимуществен
но в пределах 2—5-го узлов, считая сверху. Быстрый 
рост С. в-да в длину связан с его резко выраженной 
продольной полярностью. 
Основными химическими компонентами С. являются 
вода, органические соединения и минеральные веще
ства. Части С. разного возраста заметно различают
ся по химич. составу, к-рый сильно изменяется в 
зависимости от сорта, фазы вегетации, климатич. 
и почвенных условий произрастания. 
Лит. см. при ст. Побег. Н. И. Рябова, Ленинград 

С Т Е К А Т Е Л Ь , устройство для отделения от мезги 
сусла первой фракции (сусла-самотека). С. бывают 
периодического действия (статические) и непрерыв
ного (динамические). Статические С. (корзиночные и 
камерные) наиболее простые. Корзиночные состоят 
из решетчатых корзин, установленных на платформе, 
к-рая служит и поддоном для сбора сусла. Для об
легчения разгрузки платформа устанавливается под 
углом 30—45° или в конструкции предусматриваются 
устройства ленточного или шнекового типа для уда
ления мезги. Камерные С. выполнены в виде резер
вуара с двойными стенками и конусным или наклон
ным дном для выгрузки мезги. С. периодического 
действия имеют низкую производительность, но да
ют сусло высокого качества; применяются на небо
льших винзаводах и для выработки марочных вин. 
Из-за больших затрат ручного труда при пром. пе
реработке они заменяются динамическими С. не
прерывного действия. С. непрерывного действия под
разделяются на башенные (трубчатые), ротационные 
(барабанные), вибрационные, ленточные, поршневые, 
центробежные и шнековые. Башенные С. состоят из 
вертикальной емкости с перфорированными стенка
ми, в к-рую непрерывно подается мезга. Из-за заби-

Шнековый стекатель ВССШ-20Д 

вания перфораций выход сусла невысок. Применение 
для регенерации различных скребковых устройств 
резко снижает качество сусла. Ротационные С. пред
ставляют собой расположенные горизонтально вра
щающиеся перфорированные барабаны с устройства
ми для перемещения мезги и регенерации дренирую
щей поверхности. Качество получаемого сусла невы
сокое и поэтому они находят применение в произ-ве 
ординарных вин. Вибрационные С. состоят из перфо
рированных колонн или наклонных лотков с механич. 
вибраторами для интенсификации процесса. Промы
шленного применения не имеют. Ленточные С. пред
ставляют собой 2 непрерывные перфорированные 
ленты с роликами для их прижатия; дают сусло 
высокого качества. В поршневых С. для создания 
усилий прессования используют поршень, располо
женный в перфорированном цилиндре. Промышлен
ного распространения не получили. Отечественные 
поточные линии переработки в-да комплектуются 
шнековыми С. Шнековый С. состоит из бункера с 
двойными (внутренняя — перфорированная) стенка
ми, перфорированного цилиндра, шнекового рабоче
го органа, установленного наклонно, с приводом, 
поддона для сусла и запорного устройства на выходе 
мезги из С. Шнековый рабочий орган состоит из 
одного, двух и более шнеков, к-рые могут распола
гаться в отдельном цилиндре (стекатель ВСН-20, 
Т1-ВССШ-50) или в барабане сложной конструкции с 
заходом витков одного шнека в витки другого. В 
качестве запорного устройства служат заслонки (С. 
зарубежных фирм Пера, Диемме, Кок) , запорные ко
нуса (отечественные С. Т1-ВССШ-10, ВССШ-20/30М) 
или специальные подпружиненные заслонки (отече
ственный С. К1-ВСН-20). В С. ВССШ-10Д, ВССШ-
-20Д, ВССШ-ЗОД, Т1-ВССШ-50 и Б2-ВСШ-100 при
менено простое коническое запорное устройство, обе
спечивающее получение регламентируемых выходов 
сусла. 
Промышленностью СССР выпускаются шнековые 
С. для отделения 50—55 дал/т сусла производитель
ностью от 10 до 100 т/ч, а зарубежными фирмами — 
от 5 до 50 т/ч. С. могут быть сагрегатированы с 
дробилками. Подобные агрегаты называются э г у т -
форами . 
Лит.: З а й ч и к Ц. Р., К а з н а ч е е в а О. А. Современные конструкции 
стекателей в винодельческой промышленности СССР и за рубежом. — 
М. , 1976. 

В. П. Тихонов, Ялта 
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СТЕКАТЕЛЬ-ТРАНСПОРТЁР, устройство для от
деления сусла под действием гравитационных сил 
при перемещении мезги. Обычно представляет собой 

Стекатель-транспортер " 

расположенный наклонно желоб с двойным дном 
(внутреннее дно выполнено перфорированным, а 
наружное — сплошным). Мезга перемещается при 
помощи расположенного внутри желоба шнекового 
транспортера. Жидкая фракция стекает через перфо
рацию внутреннего дна в сплошное и через штуцер 
выводится из С.-т. для дальнейших технологич. опе
раций. В линиях переработки в-да по белому способу 
устанавливаются после дробилок при перемещении 
мезги к дожимочному прессу обычно шнекового ти
па. В линиях по красному способу С.-т. применяются 
для перемещения мезги на окончательное прессова
ние после ее настоя и отбора части сусла, устанавли
ваются под емкостями. Выход сусла на С.-т. невысок, 
т.к. отсутствуют устройства, позволяющие созда
вать давление на отжимаемую массу. В отечествен
ном в-делии С.-т. практически не используются, а для 
отделения сусла перед подачей мезги в дожимочный 
ПреСС Применяются СШекатели. В. П. Тихонов, Ялта 

СТЕКЛО П О К Р О В Н О Е , см. в ст. Посуда микробио
логическая. 
СТЕКЛО П Р Е Д М Е Т Н О Е , см. в ст. Посуда микро
биологическая . 
СТЕЛА, см. Центральный цилиндр. 
СТЕЛЛАЖНАЯ С И С Т Е М А ВЕДЕНИЯ К У С Т О В , 
система ведения кустов на высоких опорах, пред
ставляющих собой специальные легкие конструкции 
из проволоки или жердей в виде полок (стеллажей), 
поддерживаемых опорами (см. Беседочная культура 
винограда). 
СТЕНКА П Л О Д А , см. Перикарпий. 
СТЕНКА П Ы Л Ь Н И К А , см. в ст. Пыльник. 
С Т Е Н О С П Е Р М О К А Р П Й Я (от греч. stenos — узкий; 
спермий и карпий), образование ягоды из околоплод
ника при неполном оплодотворении. С. может быть 
облигатной и факультативной. 
Облигатная форма С. свойственна бессемянным 
сортам группы кишмишей (Кишмиш черный, К и ш 
миш белый овальный, К и ш м и ш розовый и др.). По 
мнению А. Стоута, Н. Пирсон, П. А. Баранова, М. И. 
Ивановой-Паройской, А. М.Негруля, у этой труппы 
бессемянных сортов происходят процессы опыления 
и оплодотворения. Однако в последующем, при до
стижении околоплодником 2,5—Змм в диаметре, 
происходит абортирование яйцеклетки, что приводит 
к приостановке роста семян и образованию их ру
диментов. По мнению М. С. Хизанцяна, С. А. По-
госяна, В. Д. Волосовцева, З.М.Пащенко, К. В. 
Смирнова, процесса оплодотворения не происходит 
из-за того, что пыльцевые трубки не проникают в 
зародышевый мешок. Несмотря на разные мнения 
о причинах облигатной формы бессемянности у сор
тов группы кишмишей, неоспоримы обязательность 
процесса опыления для образования и роста ягод 

и факт присутствия в них 
рудиментов семян различ
ной степени развитости. 
Число и величина послед
них зависят от сортовых 
особенностей и обуслов
лены генотипом сорта, а 
также от кол-ва пророс
ших пыльцевых трубок, 
создавших для их образо
вания благоприятную фи-
зиолого-биохимическую 
среду в семяпочках, уров
ня питания генеративных 
органов, влияния факто
ров внешней среды и дей
ствия физиологически ак
тивных в-в. В целях созда

ния единой унифицированной характеристики бес
семянных сортов и форм в-да по степени развитости 
рудиментов семян разработана классификация бес-
семянности (К . В. Смирнов), включающая следую
щие категории по признаку массы рудиментов семян: 
1-я — от 0 до 6 мг, 2-я — от 6,1 до 10 мг и 3-я — 
от 10,1 до 14мг. Выделена группа сортов и форм 
в-да, занимающая промежуточное положение между 
семянными и бессемянными формами — мягкосемян-
ная. При ф а к у л ь т а т и в н о м характере С. в гроздях 
семянных сортов встречается определенный процент 
бессемянных ягод, имеющих присущую данному сор
ту форму, но отличающихся от нормально разви
тых семянных ягод несколько меньшими размерами. 
Семянные сорта, склонные к образованию таких ягод, 
представляют большую ценность для использования 
их в качестве материнских форм в селекции в-да на 
бессемянность, проводимой методом гибридизации. 
Лит. см. при ст. Бессемянность винограда. К. В. Смирнов, Москва 

СТЕПАНАКЕРТСКАЯ К О М П Л Е К С Н А Я ЗОНАЛЬ
Н А Я О П Ы Т Н А Я С Т А Н Ц И Я (Г. Степанакерт Азерб. 
ССР), научно-исслед. учреждение, организованное в 
1958 на базе созданной в 1944 Нагорно-Карабахской 
научно-исслед. базы АН Азерб. ССР. В составе стан
ции (1985) 5 отделов, в т. ч. в-дарства. На станции 
работают 20 науч. сотрудников, в т. ч. 9 канд. наук. 
Отделом в-дарства исследованы: влияние микроэле
ментов на урожайность и технологич. качество сор
тов в-да Хиндогны, Баян ширей, Ркацители в усло
виях Нагорно-Карабахской автономной обл.; вод
ный режим в связи с обработкой почвы, внесением 
удобрений и нагрузкой кустов. Разработаны нормы 
внесения удобрений, методы возделывания высоко
штамбовых виноградников в поливных условиях. Из
дано 10 сборников науч. трудов (1985). 

Е. А. Багдасарян, г. Степанакерт 

„ С Т Е П Н О Й " , виноградарско-винодельческий сов
хоз-завод Раздельнянского р-на Одесской обл. Орга
низован в 1963. Площадь виноградников 1204 га, в 
т .ч . 530га плодоносящих (1984). Преобладающие 
сорта в-да: столовые — Шасла, Одесский ранний, 
Жемчуг Саба; технические белые — Алиготе, Ркаци
тели, Фетяска; красные — Каберне. Средняя урожай
ность выросла с 38ц/га (1976—80) до 50ц/га (1981 
—84), валовой сбор в-да — с 2000 т до 2650 т; произ
водительность труда в в-дарстве повысилась на 10%, 
прибыль от виноградарства увеличилась с 407 до 
690 тыс. руб. Завод обладает мощностью переработ
ки 4 тыс. т в-да в сезон. 
С Т Е П Н Я К , технический сорт в-да среднего периода 
созревания. Выведен Н.Я.Потапенко, Е. И.Захаро-
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вой, Л. И. Проскурня, А. С. Скрипниковой во Всерос
сийском Н И И В и В им. Я. И. Потапенко в результате 
скрещивания европейско-амурской гибридной фор
мы (Гетиш х В. амурензис) с сортом Сибирьковый. 
Районирован в Запорожской обл. УССР. Листья 
средние, округлые, пятилопастные, среднерассечен-
ные, сетчато-морщинистые, снизу со слабым паути
нистым опушением. Черешковая выемка закрытая, с 
просветом, овальной формы, реже открытая, лиро
видная. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилин-
дроконические с лопастями, плотные или средней 
плотности. Ягоды средние, округлые, белые. Кожица 
прочная. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала 
распускания почек до технической зрелости ягод 
130—140 дней при сумме активных темп-р 2800— 
2900°С. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность 100—115 ц/га. Сорт перспек
тивен для механизированной уборки. Устойчивость к 
грибным заболеваниям и морозу относительно высо
кая. Используется для приготовления столовых вин и 
соков. 
СТЕРИЛИЗАТОР (фран. sterilisateur), аппарат для 
стерилизации вин и бутылок. Различают С. электри
ческие (тепловые), с высокочастотным нагревом, с 
ионизирующим излучением, ультразвуковые и хими
ческие. С. могут быть открытого или закрытого типа, 
периодического (автоклавы) и непрерывного (гидро
статические, роторные и конвейерные) действия. Наи
большее применение нашли: для вина — тепловые, 

Автомат для стерилизации бутылок 

непрерывного действия С. типа ВП 1-У 2,5 и ВП 1-У 5; 
для бутылок — химические, непрерывнодействую-
щие С. ротационного типа фирмы „Зейц" (ФРГ); для 
бутылок с вином — тепловые, непрерывнодействую-
щие карусельные и туннельные С. фирмы „Падован" 
(Италия). С. ротационного типа устанавливаются 
после бутылкомоечных машин. Они состоят из 3 зон 
(см. рис.): в 1-й — бутылки заполняются сернистым 
ангидридом с одновременным вытеснением воздуха, 
во 2-й — газ нагнетается в бутылку до полного 
насыщения пленки воды, покрывающей стеНку посу
ды (продолжительность воздействия S02—6 с), в 3-й 
— S0 2 вытесняется стерильным воздухом, здесь же 
удаляется и газ, насытивший водяную пленку на 
стенках бутылки. Продувка продолжается 3,5 с. Про
изводительность таких автоматов 2—4 тыс. бутылок 
в час. 
Лит.: Зайчик Ц. Р. Оборудование предприятий винодельческой про
мышленности. — 2-е изд. — М., 1977. 

А. С.Лупашко, Г. П. Ганя, Кишинев 
СТЕРИЛИЗАЦИЯ (от лат. sterilis — бесплодный), 
обеспложивание , полное освобождение различных 
веществ и предметов от живых микроорганизмов. 
В микробиологич. практике С. подвергают инстру
менты, посуду, среды питательные и др. материалы. 
С. осуществляют физич. и химич. методами. При С. 
физич. методами применяют высокотемпературный 
нагрев, ультрафиолетовое облучение или бактериа
льные фильтры. Возможно также применение в этих 
целях проникающей радиации и ультразвука. Наи-
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более простой вид С. — прокаливание на огне (спир
товой или газовой горелки) — применяется для 
поверхностного обеспложивания негорючих и теп
лоустойчивых предметов непосредственно перед их 
использованием. Обрабатываемый предмет несколь
ко раз проводят через пламя горелки. Кипячение 
широко применяется для обработки инструментов, 
металлич. и стеклянной посуды, когда их достаточно 
освободить от вегетативных форм микроорганизмов 
(споры при кипячении не погибают). С. сухим жаром 
требует спец. оборудования (печь Пастера или др. 
сухожаровой шкаф). Этим методом стерилизуют 
только сухие предметы: посуду для микробиологич 
работ, перевязочный материал, нек-рые в-ва и т. п. 
Время С. при 160—170°С — 1 час с принудительной 
циркуляцией воздуха и 2 часа без нее. С. паром под 
давлением осуществляется в автоклаве. Под давле
нием 2.105Па (2 атм) в течение 15—30 мин стери
лизуют питательные среды, не содержащие нативно-
го белка и углеводов, различные консервы. В микро
биологии в-делия большинство питательных сред 
стерилизуют при 1,5 Л 0 5 П а (1,5атм), т .к . они содер
жат белки и углеводы. Часто используют С. текучим 
паром при темп-ре 100°С. Ее осуществляют в авто
клаве с открытым краном или в спец. текучепаровом 
аппарате (аппарат Коха). Процесс проводят в тече
ние 30 мин с момента появления пара и повторяют 3 
дня подряд. Это т. н. дробная С. При этом погибают 
только вегетативные формы микроорганизмов; вы
жившие споры прорастают в течение 1—2 суток, об
разовавшиеся вегетативные формы убивают при пов
торной обработке. С. ультрафиолетовым облуче
нием проводят чаще всего с помощью бактерицид
ных ламп. Т. о. стерилизуют воздух в помещениях 
микробиологич. лабораторий. С. с помощью бак
териальных фильтров проводят в тех случаях, ког
да стерилизуемые растворы не переносят нагрева
ния. Применяют асбестовые, фарфоровые, глиняные 
и др. фильтры и свечи. Бактериальные фильтры 
используют для освобождения жидкости от на
ходящихся в ней бактерий, а также для отделения 
бактерий от вирусов, фагов, экзотоксинов. Вирусы 
бактериальными фильтрами не задерживаются, поэ
тому улътрафилътрацию нелься рассматривать как 
С. в принятом значении этого слова. Химич. ме
тоды С. имеют ограниченное применение в лабо
раторной практике. Для защиты питательных сред 
от бактериальной инфекции их консервируют до
бавлением хлороформа, толуола, иногда эфира. Для 
освобождения от консерванта среду нагревают на 
водяной бане до 56°С. Перед С. микробиологич. 
посуду заворачивают в бумагу полностью или части
чно для сохранения стерильности. Пробирки с пи
тательными средами или культурами микроорганиз
мов перед С. закрывают ватными пробками. 
Лит.: С л ю с а р е н к о Т. П. Лабораторный практикум по микробиоло
гии пищевых производств. — 3-е изд. — М. , 1984. В. А. Горина, Ялта 

СТЕРИЛИЗУЮЩАЯ Ф И Л Ь Т Р А Ц И Я , обеспло
ж и в а ю щ а я ф и л ь т р а ц и я , процесс фильтрования 
различных гетерогенных сред, позволяющий наряду 
с задержкой твердых частиц полностью отделять все 
микроорганизмы и их споры. В в-делии С. ф. целесо
образно использовать в основном для удаления не
желательной микрофлоры при розливе в бутылки 
вин, нестойких в микробиальном отношении. Сте
рильность линий розлива, бутылок и укупорочных 
средств обеспечивают обработкой паром при темп-ре 
115°С или горячей (95°С) водой. Для С. ф. рекомен
дуют различные фильтрующие средства: фильтр-кар
тон, диатомитовый фильтровальный порошок, по

ристые мембраны с определенным размером отвер
стий (см. Мембраны полимерные в виноделии). При
менение мембран эффективно после предварительно
го фильтрования вина через спец. марки фильтр-
-картона (см. Картон) или диатомита. Вина, про
шедшие С. ф., становятся более чистыми, с менее 
резкими вкусовыми характеристиками, иногда с бо
лее четко выраженным ароматом. См. также Микро
фильтрация. 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1981. — Т. 4; 
B r o m s e r К. Weinf i l t rat ion im Kle in- und Mittelbetr ieb. — Der Deutche 
Weinbau, 1980, Jahr. 35, N 25—26. В. А. Таран, Ялта 

СТЕРИЛЬНОСТЬ в б о т а н и к е и растениевод
стве, частичная или полная неспособность взрослой 
особи образовывать жизнеспособные и функциони
рующие гаметы, зиготы. 
Может быть вызвана нек-рыми изменениями усло
вий среды, а также рядом внутренних причин. К 
последним относятся, прежде всего, хромосомальная 
и генотипическая обусловленность, возрастные из
менения, плазматические факторы. Частичная С. мо
жет возникать вследствие анеуплоидии, небольших 
структурных перестроек хромосом и генетически обу
словленных нарушений мейоза. Полная С. обусло
вливается генетическими факторами (напр., струк
турными различиями хромосом, генами стерильно
сти), факторами цитоплазмы, взаимодействием тех и 
других или возрастными изменениями. У в-да разли
чают генетическую, хромосомную, мейотическую, 
геномную и хромосомно-генетическую С. Наиболее 
широко распространена генетическая С, встречаю
щаяся у всех сортов в-да с функционально-женским 
типом цветка и у дикорастущих видов рода Vitis, у 
к-рых она возникает на последней стадии мейоза — 
тетраде. Этот вид С. выражается в том, что у особи 
с функционально-женским типом цветка тычинки 
отогнуты вниз, а пыльцевые зерна представляют 
собой открытые пустые оболочки микроспор желу
девой или черешнеобразной формы. Генетич. С. 
связана с такими морфологич. проявлениями, как 
отсутствие пор в экзине пыльцевых зерен, а также 
отмирание ядер и цитоплазмы в формирующихся 
пыльниках. Эта пыльца именуется организационно 
стерильной. У лоз с отогнутыми вниз тычинками в 
цветке С. строго закономерна, закреплена эволю
ционными процессами и ежегодно повторяется для 
данных сортов или женских особей в диких зарослях. 
С. функционально-женских сортов в-да — стойкий 
признак, обусловленный генетическими факторами, 
и при гибридизации передается по наследству сеян
цам 1-го поколения. Хромосомная С. характерна для 
отдаленных гибридов в-да с участием представите
лей вида V. rotundifolia и определяется отсутствием 
парной коньюгации хромосом. При хромосомной С. 
гибридов их пыльцевые зерна почти в 2 раза меньше, 
чем у исходных видов, и они все имеют почти округ
лую форму. Хромосомная С. тоже стойкий признак и 
при гибридизации передается по наследству сеянцам 
1-го, 2-го и 3-го поколений. Она характерна только 
для мужского гаметофита, тогда как женский функ
ционирует нормально, поэтому при скрещивании или 
дополнительном опылении сеянцы образуют ягоды. 
Мейотическая С. обусловлена местными наруше
ниями мейоза, вызванными различными причинами, 
включая внешние факторы. Этот тип С. встречается 
как у обоеполых сортов, так и у диких видов в-да. Он 
характеризуется тем, что в пыльниках наряду с нор
мально развивающимися пыльцевыми зернами об
разуется и нек-рое к-во деформированных, смор
щенных, меньших по размеру стерильных пыльцевых 
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зерен. Геномная С. вызвана наличием непарного 
числа геномов у полиплоидов (напр., 3, 5 и т. д.). При 
этом нарушается правильное распределение хромо
сом по споровым клеткам, и в результате возникают 
гипер- и гипоплоидные макро- и микроспоры, к-рые 
полностью стерильны. Такой тип С, встречаемый 
только у триплоидов, морфологически определяется 
наличием смеси разнородных по форме и размерам 
стерильных пыльцевых зерен. Геномная С. характер
на как для мужского, так и для женского гаметофи-
тов, поэтому семена триплоидов практически не
жизнеспособны. Хромосомно-генетическая С. вызва
на отсутствием парной конъюгации хромосом и гене
тическими причинами; встречается у отдаленных ги
бридов с функционально-женским типом цветка, 
напр., у N. С.-6—15. Знание С. имеет большое прак-
тич. значение, т. к. позволяет правильно произвести 
посадку виноградных насаждений, подобрать пары 
при скрещивании и избежать трудоемкой работы по 
кастрации цветков. 
Лит.: О р е л Л. И. Цитология мужской цитоплазматической стери
льности кукурузы и других культурных растений. — Л . , 1972; Б а н 
н и к о в а В. П . , Х в е д ы н и ч О. А. Основы эмбриологии растения. — 
Киев, 1982; Т о п а л э Ш. Г. Полиплоидия у винограда. — К., 1983. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

СТЕРИЛЬНЫЙ РОЗЛИВ, технологич. операция, со
четающая розлив с биологич. стабилизацией вина. 
Применяется для розлива столовых вин, в первую очередь — содер
жащих остаточный сахар. С. р. требует тщательной стерилизации ви
нопроводов, бутылок, пробок, оборудования и всех материалов, на
ходящихся в контакте с вином. Для стерилизации винопроводов, 
фильтровальных пластин и пробок их обрабатывают 1,5—2%-ным 
р-ром S 0 2 и паром, конденсационные воды контролируют на содер
жание микроорганизмов. Бутылки после мойки стерилизуют диок
сидом серы на спец. автомате (см. Автомат для стерилизации буты
лок). Вино перед розливом в бутылки подвергается дополнительной 
фильтрации через стерилизующие обеспложивающие пластины. К о н 
вейер, соединяющий бутылкомоечную машину с разливочной и уку
порочной, рекомендуется заключать в спец. стеклянную или пласти
ковую кабину и в ней поддерживать асептические условия при помощи 
ультрафиолетового облучения, нагнетания стерильного воздуха. С. р., 
в отличие от термич. способов биологич. стабилизации вина (см. 
Бутылочная пастеризация, Горячий розлив), позволяет достигать ми-
кробиологич. стабильность вина без изменения его состава и орга-
нолептич. свойств. 

Лит.: Розлив со стерилизацией вина фильтрацией в Ф Р Г . — Вино
делие и виноградарство СССР, 1974, № 1 — 5 ; К и ш к о в с к и й 3. Н . , 
М е р ж а н и а н А. А. Технология вина. — М. , 1984; Современные спо
собы производства виноградных вин / Под общ. ред. Г. Г. Валуйко. — 
М. , 1984. Р. П. Точилина, Москва 

СТЕРОЛЫ, с т е р и н ы , циклич. спирты, содержащие 
в молекуле 27—29 углеродных атомов. Относятся к 
классу стероидов; широко распространены в живой 
природе. 
Большинство С. — оптически активные кристаллич. в-ва, растворимые 
в органич. растворителях и нерастворимые в воде. К С. относятся в-ва 
как животного (холестерин), так ,и растительного происхождения 
(стигмастерин, Р-ситостерин, эргостерин и др.). Близкую к С. структуру 
имеет также олеанолевая к-та. В большом кол-ве С. встречаются в 
воске кутикулы виноградной ягоды, меньше — в семенах и дрожжах. 
Эргостерин самостоятельно или в смеси с др. С. активирует брожение и 
способствует росту дрожжей в условиях анаэробиоза, позволяет дрож
жевым клеткам выдерживать в процессе брожения темп-ру до 40°С, при 
этом увеличивается выход спирта примерно на 4% об. Добавление 
этого в-ва замещает в нек-ром роде кислород. Ощутимое стиму
лирующее действие на рост дрожжей в анаэробных условиях оказывает 
олеанолевая к-та, в присутствии к-рой количество дрожжевых клеток 
возрастает в 2—3 раза по сравнению с контролем. Применение от
дельных технологич. приемов, таких как нагрев в-да или мезги, угле-
кислотная мацерация, способствует обогащению среды С. 
Лит.: М е х у з л а Н. А. и д р . Свободные стеролы и их эфиры в липидах 
виноградного сусла и вина. — Виноделие и виноградарство СССР, 
1978, № 4 ; Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1979. — Т . 2. 

Е. И. Руссу, Кишинев 

С Т И М У Л Я Т О Р Ы РОСТА, р е г у л я т о р ы , химич. ве
щества, ускоряющие отдельные фазы роста и орга
ногенеза растений. 
К С. р. относятся фитогормоны и их синтетич. аналоги (а-нафтилук-
сусная к-та, Р-индолилмасляная к-та, 2,4-дихлорфеноксиуксусная к-та, 
кинетин, 6-бензиламинопурин). Вещества типа ауксинов применяются 
для активации корнеобразования черенков у многих трудноукореня-
ющихся плодовых, ягодных и декоративных культур. У практически 

неукореняющихся культур ими обрабатывают кольцованные побеги и 
получают корнесобственные растения. Они значительно ускоряют рост 
корней у черенков в-да. С р . повышают процент и степень прижива
емости саженцев в-да при их пересадке из питомника на постоянное 
место. Вещества типа гиббереллинов стимулируют рост стеблей и ягод у 
бессемянных сортов в-да, способствуют максимальному завязыванию 
ягод у сортов с функционально-женским типом цветка, особенно в 
годы с неблагоприятными погодными условиями. С р . типа цитоки-
нинов применяют для активации роста культуры тканей. 

Лит.: Ч а й л а х я н М. X . , С а р к и с о в а M. М. Регуляторы роста у 
виноградной лозы и плодовых культур. — Ереван, 1980; Терминология 
роста и развития высших растений. / Отв. ред. M . X . Чайлахян. — М., 
1982. М. М. Саркисова, Ереван 

СТОЕВ Куню Димитров (9.6.1914, с. Крумово Ям-
больского округа, — 15.12.1982, г. София), болгар
ский ученый в области в-дарства. Проф. (1957). Лау
реат Димитровской премии (1962). Академик Болгар
ской АН (1974). Засл. деятель науки. Член Болгарской 
коммунистич. партии с 1944. После окончания (1940) 
агрономич. ф-та Софийского университета на педа-
гогич., науч. и руководящей работе. Работал зам. зав. 
с.-х. отделом ЦК К П Б и зав. секцией ампелографии и 
физиологии в Ин-те в-дарства и в-делия (г. Плевен). 
Основные науч. труды посвящены вопросам физио
логии, биохимии, агротехники и селекции в-да, изу
чению проблем углеводного обмена, фотосинтеза, 
физиологич. основ обрезки, передвижения и распре
деления ассимилятов. Соавтор 18 сортов в-да. Автор 
более 360 науч. работ. Награды: ордена „Георгий 
Димитров" , „Народная республика Болгария", „9 
сентября 1944", „Красное Знамя Труда", „Народный 
орден труда" и др. (П. см. на с. 179). 
Соч.: Накопление Сахаров и нарастание объема ягоды винограда. — 
София, 1966; Физиологические основы виноградарства: В 2-х ч. — 
София, 1971—1973; Райониране на лозарството в България. — София, 
1960; Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. — 
София, 1981, 1983, 1984 (соавт.). 

Лит.: А м и р д ж а н о в А. Г. , С м и р н о в К . В . К 70-летию со дня рожде
ния К у н ю Димитрова Стоева. — Виноделие и виноградарство СССР, 
1984, № 4 ; Кратка българска енциклопедия. — София, 1967. — Т. 4. 

К. Катеров, Болгария; 
А. Г. Амирджанов, СССР 

С Т О И М О С Т Н Ы Й ПОКАЗАТЕЛЬ Э К О Н О М И Ч Е 
С К О Й Э Ф Ф Е К Т И В Н О С Т И ПРОИЗВОДСТВА, см 
в ст. Экономическая эффективность производства. 
С Т О Й К И Ш П А Л Е Р Н Ы Е , с т о л б ы шпалерные, 
о п о р ы шпалерные , вертикальные элементы уста
навливаемой на виноградниках шпалеры, придаю
щие ей устойчивость в пространстве. Служат для 
размещения и поддержания шпалерной проволоки, 
посредством к-рой воспринимают вертикальную на
грузку вегетативной массы куста и урожая, а также 
боковые, возникающие в результате сопротивления 
шпалерного ряда воздействию силы ветра, натяже
ния проволоки. По назначению различают С. ш. кра
евые и промежуточные. Краевые (концевые, якорные, 
анкерные, головные) устанавливаются вертикально 
или наклонно в начале и в конце каждого ряда 
виноградника и обычно закрепляются спец. якорями 
с оттяжками или упорами (см. Крепление краевых 
стоек); промежуточные (рядовые) устанавливаются 
вертикально вдоль ряда на расстоянии 6—Юм друг 
от друга (см. Установка шпалеры). С. ш. могут быть: 
деревянные, железобетонные, металлические, пласт
массовые и др. (см. Деревянные стойки, Железобе
тонные стойки, Металлические стойки, Пластмас
совые стойки). В зависимости от назначения, исполь
зуемого материала для изготовления, вида шпалеры 
(определяемого условиями культуры и особенностя-
мы ведения кустов) С. ш. могут быть различной фор
мы (прямые, Т-образные, с козырьком и т. д.), длины 
(чаще 1,5—2,5 м), толщины, иметь различную массу, 
профиль сечения, на них могут быть или отсутство
вать спец. приспособления для крепления проволоки 
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и т. д. Установка С. ш. проводится на различную глу
бину (чаще 30—80 см) в ямы, выкопанные вручную 
или спец. механизмами (с последующей засыпкой 
землей и уплотнением), а также вдавливанием с по
мощью столбоставов. Основные требования к С. ш.: 
прочность их на излом и изгиб, устойчивость к гни
ению, механич. воздействиям и влиянию атмосфер
ных факторов, гигиеничность, невысокая стоимость, 
долговечность и удобство в эксплуатации. Правиль
ная подготовка, установка и эксплуатация С. ш. уве
личивает срок их службы на виноградниках, снижает 
затраты на ежегодный ремонт шпалеры. 
Лит.: Руководство по виноградарству / Под ред. Р. Т. Рябчун.: Пер. с 
нем. — М. , 1981; С е р п у х о в и т и н а К. А . , М о р о з о в а Г . С. Про 
мышленное виноградарство. — М. , 1984; К о в а л ь Н. М. и д р . 
Настольная книга виноградаря. — 6-е изд. — Киев, 1985. 

X. П. Богданов, Кишинев 

СТОЛБИК в ботанике (stylus), часть пестика в 
цветке 'покрытосеменных растений, находящаяся 
между завязью и рыльцем. 
У в-да, как и у др. растений, С. обычно расположен на верхушке завязи, 
но при неравномерном разрастании последний может несколько сме
щаться. В С. имеются поднимающиеся из завязи проводящие пучки, по 
к-рым питательные в-ва поступают в рыльце, и покрытая эпидермисом 
паренхимная рыхлая проводниковая ткань, состоящая из вытянутых 
клеток с большими межклетниками, по к-рой пыльцевые трубки растут 
от рыльца к семяпочкам. У разных представителей семейства вино-
градовых степень развития С. разная — от нормального до почти 
полного его отсутствия, напр., когда рыльце становится „сидячим" . 

Л.М.Якимов, Кишинев 

СТОЛБОСТАВ, устройство для установки шпалер
ных столбов. Выпускаемый в СССР С. СП-2 предна
значен для работы на равнинах и склонах с уклоном 

до 10°. Столбы запрессовываются в 2 ряда при шири
не междурядий 2,5—4 м. Столб одним торцом ста
вится на метку, а другим — под упор С. Перемеще
нием державки с консолью столб запрессовывается 
на нужную глубину. При работе на плотных почвах 
столб устанавливается в яму, подготовленную ямо
копателем. С. обслуживается трактористом и 1—4 
рабочими. Столбы длиной 2,4 и 2,8 м запрессовыва
ются на глубину 600—700 мм. Производительность 
С. ок. 200—380, при копке ям — ПО столбов в час. 
СТОЛБЧАТАЯ Т К А Н Ь , то же, что палисадная 
ткань. 
СТОЛОВО-ТЕХНЙЧЕСКИЕ СОРТА ВИНОГРА
ДА, сорта в-да, потребляемые в свежем виде, а также 
применяемые для приготовления столовых вин и 
соков. Различают С.-т. с. в. очень раннего срока 
созревания (Агостенга, Иршаи Оливер, Марсельский 
черный ранний), раннего (Альфа, Будешури тетри, 
Дальневосточный Рамминга, Лимбергер, Мелей, 
Мускат Оттонель, Португизер, Супутинский ранний, 
Тавквери тетри, Фиолетовый ранний, Шасла), сред
него (Буйтур, Буланый, Косоротовский, Кумшац-

кий, Лидия, Мускат красный де Мадейра, Обак бе
лый, Паркент, Расми, Тагоби, Цхенисдзудзу кахури, 
Юмалак белый), среднепозднего (Гордин, Кара 
алдара, Кульджинский, Тербаш, Токун), позднего 
и очень позднего сроков созревания (Вагпати, Г ю -
ляби дагестанский, Изабелла, Кара узюм ашхабад
ский, Коринка Мичурина, Мсхали, Мускат дербент
ский, Пухляковский, Ркацители, Сарах, Спитак аре-
вик, Шавраны). 
Лит.: Н е г р у л ь А. М. Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции — 3-е изд. — М. , 1959; К и т а е в И. Виноградарство на 
Одесщине. — Одесса, 1960; Ампелография СССР. Справ, том . — М. , 
1970. М. И. Альперин, Кишинев 

СТОЛОВЫЕ ВИНА, вина, получаемые в результате 
полного (сухие) или частичного (полусухие и полу
сладкие) брожения сусла или мезги. При приготовле
нии С. в. не разрешается введение в сусло при бро
жении или в вино каких-либо посторонних в-в (кроме 
требуемых технологией произ-ва и разрешенных за
коном), в т. ч. спирта. Поэтому их еще называют на
туральными. Содержание спирта естественного бро
жения в них колеблется в пределах 9—14% об. По 
содержанию сахара С. в. подразделяются на сухие (не 
более 0,3 г/100 см3), полусухие (1—2,5 г/100 см3) и по
лусладкие (3—8г/100см3). Выпускают С в . как сор
товые (из одного сорта в-да), так и купажные (из 
смеси сортов). По качеству подразделяются на орди
нарные, марочные и коллекционные. Определяющая 
роль в формировании типичности и качества С. в. 
принадлежит технологии. Сухим С. в. свойственны 
невысокая спиртуозность, средняя экстрактивность и 
свежесть. Для полусухих и полусладких С. в. харак
терна легкая сладость во вкусе. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А . А . Технология вина. — 
M. , 1984; Б а л а н у ц э А . П . , М у с т я ц э Г . Ф . Современная технология 
столовых вин. — К., 1985. Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

СТОЛОВЫЕ СОРТА ВИНОГРАДА, сорта, выра
щиваемые для потребления в свежем виде. С. с. в. 
имеют наибольший спрос благодаря привлекатель
ному виду гроздей, окраске, приятному аромату и 
вкусу ягод и высокому их значению как лечебного 
продукта питания. Культура С. с. в. имеет большое 
распространение в мире (см. табл.). 

Производство столового и сушеного винограда, 
тыс. ц 

Среднегодовое 
за 1971—75 

Среднегодовое 
за 1976—80 1983 1984 

Производство столового винограда 

Всего в мире 

Европа 

Америка 

Африка 

Азия 

Океания 

58623 

33857 

9938 

2771 

11823 

234 

69901 

40278 

9646 

3167 

16559 

251 

77347 

44593 

11522 

3838 

17122 

272 

74597 

41296 

11633 

4285 

17093 

290 

Производство сушеного винограда 

Всего в мире 

Европа 

Америка 

Африка 

Азия 

Океания 

7735 

1835 

2314 

144 

2743 

699 

8172 

1962 

2822 

230 

2478 

680 

7524 

2080 

1908 

363 

2430 

743 

7237 

2171 

1516 

388 

2411 

751 

В СССР наибольшие площади С. с. в. имеются в 
среднеазиатских республиках, где жаркий сухой кли
мат и многочисленный сортимент обеспечивают по
лучение столового в-да высокого качества. Культура 
С. с. в. развита также в Даг. АССР, Азерб. ССР, Груз. 
ССР, Арм. ССР, МССР, УССР (Южный берег Кры-

Столбостав СП-2 
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ма, Одесская и Николаевская обл.), РСФСР (Астра
ханская и Ростовская обл., Краснодарский край) и в 
др. р-нах. В Продовольственной программе СССР 
уделяется особое внимание развитию культуры С. с. в. 
для обеспечения населения промышленных центров 
страны свежим в-дом. Предусмотрено в 1990 довести 
валовой сбор в-да до 10,5—11,5 млн. т. В Основных 
направлениях экономического и социального разви
тия СССР на 1986—1990 гг. и на период до 2000 г. 
определены конкретные плановые задания по заклад
ке новых плантаций столовых сортов. Предусмотре
ны специализация отдельных районов в-дарства по 
произ-ву С. с. в. и создание в них предприятий по 
изготовлению безалкогольных напитков, соков, ма
ринадов, кишмиша, изюма и др. продуктов перера
ботки в-да. Культура С. с. в. нуждается в особых 
условиях, иногда несколько отличных от условий 
ведения культуры технич. сортов. Произ-во С. с. в. 
зависит от климата, почвы и рельефа местности. 
Последние, в свою очередь, способствуют увеличе
нию или уменьшению кол-ва тепла и света на том или 
ином участке, что приводит к изменению качества 
урожая в-да. Весь комплекс агромероприятий по об
работке почвы и борьбе с вредителями и болезнями 
должен проводиться применительно к специфич. тре
бованиям, предъявляемым к качеству столового в-да 
(крупная величина ягод, низкая кислотность сока, 
достаточно высокая сахаристость и др.). Имеется ряд 
спец. приемов, направленных не только на получение 
высоких урожаев, но и гроздей наиболее привлекате
льного вида, а для нек-рых сортов — кистей, способ
ных выдерживать условия длительного хранения и 
транспортировки. К ним относятся: искусственное 
опыление, прищипывание, прореживание ягод кисти, 
обломка листьев и др. Большое значение имеет опре
деленный сортовой состав С. с. в., к-рые по периодам 

Виноград сорта Южанка 

созревания подразделяются на очень ранние, ранние, 
раннесредние и средние, среднепоздние и поздние. 
Сорта очень раннего периода созревани: Жемчуг 
Саба, Иршаи Оливер, Картули саадрео, Королева 
виноградников, Крымский ранний, Куйбышевский 
ранний, Мадлен Анжевин, Маленгр ранний, Мегру 
вагаас, Мускат восковой, Мускат янтарный, Народ
ный, Одесский ранний, Пестроцветный, Сатени бе
лый, Сатени черный, Сурхак белый, Тамбовский 
ранний, Халили белый, Халили черный, Цюрупин-
ский ранний, Чиляки белый, Чиляки черный, Яй 
изюм белый, Яй изюм розовый, Яй изюм черный. 
Сорта раннего периода созревания: Араксени белый, 
Араксени черный, Аскери, Кардинал, Киргизский 
ранний, Кишмиш красный, Кишмиш черный, Ко-
кур красный, Линьян белый, Матяш Янош, Му
скат венгерский, Нижнеднепровский, Первенец Куй
бышева, Перлет, Пухляковский крупноягодный, Ран
ний ВИРа, Ранний Магарача, Ройял Виньярд, Там
бовский розовый, Транспортабельный, Триумф, Ха-
туны, Чауш, Шасла белая, мускатная, розовая. 
Сорта раннесреднего и среднего периодов созре
вания: Андижанский черный, Гузаль кара, Десерт
ный, Джанджал кара, Егдона, Ичкимар, Кара боги, 
Кишмиш белый овальный, К и ш м и ш ВИРа, Киш
миш мраморный, Кишмиш розовый, Кишмиш Хиш-
рау, Красавица Цегледа, Месхеи, Мускат гамбург
ский, Мускат степной, Нухурский крупный, Пухля
ковский, Ризамат, Сасупре тетри, Сахалко тетри, 
Таежный изумруд, Франкенталь, Хатми, Хусайне 
белый, Чарас, Чауш черный, Шаани белый, Шаани 
черный, Шакар ангур самаркандский, Шакар ангур 
ташкентский, Шасла Рамминга, Шасла фиолетовая. 
Сорта среднепозднего периода созревания: Ала-
-Тоо, Армения, Везне, Верментино, Гегард, Катта-
- Курган, Кировабадский столовый, Коарна нягрэ 
тэмыйоасэ, Мускат александрийский, Мускат де сен 
Валье, Мускат транспортабельный, Нимранг, Побе
да, Сенсо, Султани, Уйгурский белый, Шаумяни. 
Сорта п о з д н е г о периода созревания: Агадаи, Аль
фонс Лавалле, Арарати, Ачкикиж, Вартан, Гургои. 
Датье де сен Валье, Дили кафтар, Дубут, Италия. 
Карабурну, Каталон зимний, Конкорд, Маранди 
шемахинский, Масис, Молдавский, Молдова, Му
скат узбекистанский, Октябрьский, Олеся, Поздний 
ВИРа, Риш баба, Рушаки, Севан, Тайфи белый, 
Тайфи розовый, Ташлы, Чарас поздний, Шабаш. 
По использованию С. с. в. делятся на сорта для мест
ного потребления, для вывоза и для хранения. С. с. в. 
оценивают по 10-балльной системе на основе их 
дегустации и зрительного восприятия (См. Дегуста
ционная оценка столовых сортов в-да). 
Лит.: И в а н о в а - П а р о й с к а я М . И . Бессемянность среднеазиатских 
сортов винограда. — Ташкент, 1938. (Тр. сектора растительных ресур
сов, вып. 10); М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 2-е изд. — М., 
1951; Н е г р у л ь А. М. Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции. — 3-е изд. — М. , 1959; К и т а е в И. Виноградарство на 
Одесщине. — Одесса, 1960; Ампелография СССР: Справ, том. — М., 
1970; M a r t i n Т. Vi t icul tura. — Bucure$ti, I960. 

М.И.Альперин, Кишинев 
С Т О Ч Н Ы Е ВОДЫ, воды, содержащие бытовые от
бросы, производств, отходы и примеси, а также та
лые и дождевые воды, удаляемые с терр. населенных 
пунктов или пром. предприятий системами канали
зации. 
С. в. подразделяются на бытовые, производственные 
и атмосферные. Воды, удаляемые из бытовых по
мещений, больниц и загрязненные физиологич. от
бросами и хозяйственно-бытовыми отходами, счи
таются б ы т о в ы м и . По действующим в СССР нор
мативам среднесуточное кол-во С. в., приходящих
ся на одного городского жителя, составляет 275— 
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350л/сут. Воды, используемые в различных техно-
логич. процессах (для промывки сырья и готовой 
продукции, охлаждения тепловых агрегатов и т. п.), а 
также воды, откачиваемые на поверхность земли при 
добыче полезных ископаемых, составляют производ
ственные С в . Последние подразделяются на про
мышленные и сельскохозяйственные. П р о м ы ш л е н 
ные С. в., в зависимости от кол-ва примесей про-
из-ва, делятся на загрязненные и условно-чистые 
(слабо загрязненные). Химически загрязненные С. в. 
— непосредственные отходы произ-ва. Они отлича
ются высокой концентрацией солей сложного ком
плекса минеральных и органич. соединений. Услов
но-чистые С. в. пром. предприятий непосредственно 
не участвуют в технологич. процессе, используются в 
различных вспомогательных процессах (для охлаж
дения теплообменной аппаратуры и др.). Большой 
удельный вес занимают С. в. консервных, винодель
ческих, сахарных и биохимич. з-дов. Сельскохо 
зяйственные С в . состоят в основном из отходов 
животноводч. комплексов и птицефабрик. Степень за
грязнения этих стоков в несколько раз превышает за
грязненность бытовых городских С. в. А т м о с ф е р 
ные С. в. —дождевые и талые воды, а также воды от 
полива улиц и зеленых насаждений, поступающие в 
канализации с терр. населенных пунктов и пром. 
объектов. Эти воды менее опасны в санитарном 
отношении, чем бытовые и производств. Степень 
загрязненности С. в. определяют по концентрации 
примесей, т. е. по их массе в единице объема воды (в 
мг/л или г/м3). В больших городах С. в. состоят 
главным образом из смеси хозяйственно-бытовых и 
пром. С. в. и составляют основной объем стоков, 
очищаемых на городских очистных сооружениях. 
Городские (смешанные) С. в. обрабатываются на со
оружениях механич. (септики, двухъярусные отстой
ники осветлители-перегниватели), биохимич. и био-
логич. (поля орошения, поля фильтрации, биологич. 
пруды, искусственные биологич. фильтры и др.) очи
стки. На многих пром. предприятиях создаются си
стемы очистки и оборотного водоснабжения или 
замкнутые (бессточные) системы водоснабжения и 
канализации, исключающие сброс С. в. в водоемы. 
Перспективны физико-химич. методы очистки пром. 
С. в. (коагулирование, отстаивание, фильтрация), до
полнительная обработка отходов произ-ва (сорбция, 
ионообмен, гиперфильтрация, удаление биогенных 
элементов и произ-во минеральных удобрений). С в. 
проходят сложную систему механич. и биологич. 
очистки, но полностью не освобождаются от токсич
ных ингредиентов, яиц гельминтов и патогенной 
микрофлоры и вследствие этого не могут сбрасы
ваться в реки и водоемы. Выпуск в водоемы неочи

щенных С в. в СССР запрещен Законом об охране 
природы и водным законодательством. Надзор за 
спуском С. в. и их очисткой или обезвреживанием 
осуществляется органами сан.-эпидемиологич. служ
бы Мин-ва здравоохранения СССР и Бассейновыми 
инспекциями Мин-ва мелиорации и водного х-ва 
СССР. Среди необходимых мероприятий по охране 
водных ресурсов от загрязнения С. в. одно из глав
ных мест принадлежит земледельч. полям орошения 
(ПО). Почвенное обезвреживание С. в. считается наи
более совершенным и основывается на поглотитель
ной способности почвы. На ПО можно размещать 
виноградную школку, маточник подвойных лоз и 
молодые виноградники 1—2-го года вегетации, но 
нельзя возделывать культуры, части или органы 
к-рых идут в пищу человека в сыром виде (овощи, 
ягоды, бахчевые культуры). 
Лит.: Концентрация в животноводстве и проблемы охраны внешней 
природной среды. — К., 1977; Б о р о в с к и х И. В. Сточные воды и их 
использование в сельском хозяйстве: Указ . лит. за 1971—1977 гг . отеч. и 
иностр. — М . , 1978. М.А.Цуркан, Кишинев 

С Т О Ю Ш К И Н Иосиф Андреевич (р. 19.8.1911, с. 
Крымгиреевское Курсавского р-на Ставропольского 
края), сов. ученый в области механизации с.-х. про
изводства. Д-р с.-х. наук (1967), проф. (1970). Чл. 
К П С С с 1940. Участник Великой Отечеств, войны. 
После окончания (1934) Дагестанского с.-х. ин-та (г. 
Махачкала) на педагогич., науч. и руководящей ра
боте. С 1972 зав. кафедрой механизации с.-х. про
изводства в Горском с.-х. ин-те (г. Орджоникидзе). 
Науч. деятельность С. связана с вопросами механи
зации уборки в-да. Под рук. С. создана машина для 
уборки и переработки в-да; разработаны науч. осно
вы теории вибрационного метода уборки в-да, впер
вые в практике в-дарства в производственных усло
виях осуществлена уборка технических сортов с од
новременной переработкой ягод на сусло, разделе
нием сусла на 2 фракции и получением высококаче
ственных натуральных соков. Автор 10 изобретений, 
ок. 120 науч. работ, в т. ч. 4 монографий. Награжден 
орденом Красной Звезды. 
Соч.: Механизация уборки винограда. — Махачкала, 1963; Опыт 
комбайновой уборки винограда. — Махачкала, 1964; Механизация 
открытия виноградников аэродинамическим потоком. — Махачкала, 
1974(соавт.); Экономика производства винограда. — М. , 1980 (соавт). 

С Т Р А Т И Ф И К А Ц И О Н Н А Я К А М Е Р А , специаль
но оборудованное помещение для стратификации 
привитых черенков. В ней поддерживают темп-ру в 
пределах 12—32°С и относительную влажность воз
духа 65—100%. В зависимости от объема произ-ва и 
принятого способа стратификации привитых черен
ков С. к. могут быть различного типа и размера. 
Чаще всего С. к. бывают на 150—200 тыс. черенков. 
При стратификации привитых черенков, упакован
ных в ящики, с переслаиванием влагоудерживающи-
ми материалами (опилки, торф, перлит и др.) пол в 
камере должен быть зацементирован и иметь неболь
шой уклон в одну сторону для стока воды, а также 
понижен в местах установки ящиков на 6—7 см по 
сравнению с проходами, чтобы под конец стратифи
кации можно было охлаждать нижнюю часть ящиков 
с помощью проточной воды и не допускать обильно
го развития корней на подвое. При открытой стра
тификации в С. к. подают кондиционированный воз
дух либо устанавливают спец. ванны с электрообо
гревом для испарения воды. При стратификации при
витых черенков на воде в С. к. устанавливают спец. 
поддоны, для того чтобы удобно было часто менять 
воду и создавать безводные периоды привитым че
ренкам для лучшего окоренения подвоя. 
Лит.: М и ш у р е н к о А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — М. , 
1977. А. Г. Мишуренко, Одесса 



СТРАТИФИКАЦИЯ ПРИВИТЫХ ЧЕРЕНКОВ, 
технологич. прием, используемый в в-дарстве при 
произ-ве привитого посадочного материала с целью 
стимулирования сращивания привоя с подвоем. 
Заключается в искусственном создании оптималь
ных условий темп-ры и влажности в зоне прививки, 
ускоряющих регенерационные процессы: образова
ние каллуса, спайку привоя с подвоем, формирова
ние проводящих сосудов, корнеобразование и про
растание глазка привоя. Способы С. п. ч.: закрытые, 
с переслаиванием привитых черенков влагоудержи-
вающими материалами (опилки, мох, перлит, торф); 
открытые — без переслаивания, в т. ч. на воде, пер
лите, в интенсивно увлажненной воздушной среде с 
подачей кондиционированного воздуха. 
Закрытые с п о с о б ы . Привитые черенки помещают 
в спец. ящики (рис. 1) и переслаивают, чаще всего, 

Рис. 1. Ящик для стратификации привитых черенков во влагоудер-
живающем материале 

опилками из древесины мягких пород (опилки пред
варительно просеивают, увлажняют и пропаривают 
при темп-ре не менее 100°С), сверху привитых черен
ков также насыпают слой опилок; ящики покрывают 
полиэтиленовой пленкой, препятствующей испаре
нию влаги. При закрытой С. п. ч. может быть исполь
зован общий обогрев в теплицах или локальный — с 
помощью спец. электростратификационных устано
вок типа ЭСУ-2М, УЭС-6. В первом случае ящики 

Рис. 2. Размещение привитых черенков в ящике при стратификации 
с локальным электрообогревом; / — привитые черенки; 2 — опилки; 
3 — полиэтиленовый коврик; 4 — провода нагревательного элемента; 
5 — место спайки привитых черенков 

с упакованными привитыми черенками помещают 
в теплицы, где поддерживается постоянный режим 
темп-ры 25—26°С, при относительной влажности 
воздуха 85—90%. Во втором случае, при использо
вании электростратификации, в каждый стратифи
кационный ящик вводят нагревательные элементы 
(рис. 2). При этом С. п. ч. может проводиться в не
отапливаемых помещениях: требуемая темп-pa в зо
не спайки поддерживается автоматически, на задан
ном уровне, в то время как нижняя часть черенков не 
обогревается. При использовании закрытых спосо
бов С. п. ч. продолжается в течение 18—22 дней. Они 
обеспечивают высокий выход (до 90%) привитых 
черенков с круговым каллусом. Недостатки: сложно
сть управления режимами темп-ры и влажности, 
ограниченные возможности доступа света и воздуха, 
затрудненный оперативный контроль за состоянием 
черенков. 
О т к р ы т ы е с п о с о б ы . Открытая стратификация при
витых черенков на воде проводится в спец. освещен
ных камерах, где поддерживается постоянная темп-
-ра воздуха в пределах 28—30°С и относительная 
влажность не менее 95%. Черенки предварительно 
парафинируют, укладывают в ящики или упаковы-

Рис. 3. Стратификация на воде: а — проволочный каркас для скреп
ления прививок; б — поддон с пакетами привитых черенков после их 
стратификации на воде 
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вают в проволочные пакеты, к-рые устанавливают в 
спец. поддоны (рис. 3). Дно и стенки ящиков или 
поддонов предварительно выстилают полиэтилено
вой пленкой (на высоту 10 см) и наливают 5-санти
метровый слой воды. Сверху и с боков привитые 
черенки закрывают прозрачной полиэтиленовой плен
кой. Используемая вода должна быть чистой, про
зрачной, без посторонних запахов и привкусов, с 
общей жесткостью 3,0—4,0мг-экв/л и рН 7,4—6,5. 
Продолжительность С. п. ч. на воде 12—14 дней. При 
открытой С. п. ч. с использованием подвоев груп
пы Берландиери (обладающих слабой ризогенной 
активностью) целесообразна замена воды каким-
-либо инертным субстратом (напр., поролоном, пер
литом). При открытой С. п. ч. в интенсивно увлаж
ненной воздушной среде их укладывают в спец. лотки 
(корзины), к-рые устанавливают на стеллажи в стра
тификационных камерах (рис. 4). Темп-pa воздуха в 
камерах поддерживается на уровне 28—29°С при 
относительной влажности ок. 100%. Для доувлажне-
ния и борьбы с плесенью прививки периодически 
обрызгивают водяным аэрозолем. Продолжитель
ность С. п. ч. 12—14 дней. Открытая С. п. ч. с пода
чей кондиционированного воздуха возможна только 
на автоматизированных прививочных комплексах со 
сложным оборудованием, где она осуществляется в 3 
этапа. На 1-м этапе (первые 5—7 дней) в зоне спайки 
черенков поддерживается темп-ра 26—28°С, в то 
время как у их основания 20—24°С при относитель
ной влажности воздуха 100%. Через каждые 2—3 часа 
основания прививок орошают холодной водой в 
течение 3—5 минут. Освещенность стратификацион
ных камер в течение 14—16 часов в сутки поддержи
вается на уровне 25—30 Вт/м2 . На 2-м этапе (после
дующие 6—8 дней) влажность воздуха понижается до 
92—88%, основания подвоев обрабатывают спец. 
питательным р-ром. На 3-м этапе (в последние 3—5 
дней) темп-ра в зоне спайки снижается до 24—26°С, а 
у базальных концов привитых черенков поддержива
ется в пределах 22—24°С. Влажность воздуха пони
жается до 75—80%, освещенность усиливается до 
90—100 Вт/м2 и более. К основаниям черенков через 
каждые 3—4 часа (в течение 3—5 минут) подается 
питательный р-р. Усиливается воздухообмен в каме--
рах. С. п. ч. заканчивается на 18—20-й день. 

Рис. 4. Размещение привитых черенков в лотке для стратификации в 
интенсивно увлажненной воздушной среде 

Лит.: М а л т а б а р Л . М. Производство привитых виноградных сажен
цев в Молдавии. — К., 1971; М и ш у р е н к о А. Г. Виноградный питом
ник. — 3-е изд. — М. , 1977; Производство привитых виноградных 
саженцев. — Симферополь, 1980. 

Л. М. Малтабар, А. Г.Ждамарова, Краснодар 

С Т Р А Т И Ф И К А Ц И Я С Е М Й Н в и н о г р а д а , прием 
предпосевной подготовки семян в-да, обеспечива
ющий ускоренное и дружное их прорастание. Начи

нают за 35—40 дней до посева семян. Вначале семена 
смешивают с равным (по объему) кол-вом речного 
или хорошо промытого морского песка. Затем смесь 
тщательно перемешивают и увлажняют так, чтобы 
сжатая в комок смесь легко рассыпалась при слабом 
ударе. Подготовленные таким образом семена загру
жают тонким слоем (6—7 см) в ящики и ставят в 
помещение на стратификацию, к-рую проводят при 
темп-ре 3—5°С в течение 20—25 дней. Потом ящи
ки помещают для прорастания семян в комнату с 
темп-рой 25°С (обычно на 5—6 дней). Подсыхание 
семян не допускается. При растрескивании единич
ных семян их высевают. 
Лит.: М и ш у р е н к о А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — M. , 
1977; Виноградное питомниководство Молдавии. — К., 1979. 

А. Г. Мишуренко, Одесса 

СТРАХОВАНИЕ социалистических п р е д п р и 
я т и й , система мероприятий по созданию резервного 
денежного фонда, предназначенного для возмещения 
ущерба от стихийных бедствий и др. неблагоприят
ных условий в с. х-ве. Резервный (страховой) фонд 
является частью совокупного обществ, продукта и 
служит важным источником обеспечения воспроиз
водства. В СССР С. является монополией гос-ва, 
руководство С. возложено на Главное управление 
гос. страхования Мин-ва финансов СССР. Порядок и 
условия С, его виды и объекты определяются зако
нодательством. Резервный фонд образуется за счет: 
самостоятельного (децентрализованного) образова
ния резервного фонда каждым рентабельно рабо
тающим колхозом, совхозом или агропромышленным 
предприятием; централизованного резервного фонда 
в с.-х. органах за счет части резервных фондов х-в; 
гос. обязательного С, фонд к-рого образуется за счет 
включаемых в себестоимость продукции платежей 
х-в; общегосударственного фонда финансовых ресур
сов. Гос. обязательное С. распространяется на иму
щество колхозов, гос. с.-х. и агропромышленных 
предприятий, а также межхозяйственных предприя
тий и орг-ций, участниками к-рых являются колхозы, 
совхозы и др. гос. предприятия и орг-ции. Государ
ственному обязательному С. подлежат насаждения и 
урожай виноградников. С. виноградных насаждений 
осуществляется на случай гибели или повреждений в 
результате оползней, засухи, наводнений, бурь, ура
ганов, ливней, града, обвалов, действия подпочвен
ных вод, селей, ударов молнии, морозов, болезней и 
вредителей, а С. урожая виноградников — на случай 
гибели или повреждения в результате засухи, недо
статка тепла, излишнего увлажнения, вымокания, 
выпревания, заморозков, вымерзания, града, ливня, 
бурь, ураганов, наводнений, селей, безводья в источ
никах орошения, др. необычных для данной местно
сти метеорологич. или иных природных условий, а 
также в случае гибели или повреждения от болезней и 
вредителей. При гибели или повреждении застрахо
ванного имущества с.-х. и агропромышленным пред
приятиям возмещается по страхованию: насаждений 
— 100%, урожая виноградников — 50% общей суммы 
ущерба. 
Лит.: Ф а б р и ч н о е А. М. Издержки производства и себестоимость в 
сельском хозяйстве. — М. , 1979; Ф и л и м о н е н к о в А. С. Финансы 
сельского хозяйства. — Киев, 1983; Экономика и организация сельско
хозяйственного производства. — М. , 1984. 

А.С.Пшениченко, Кишинев 

С Т Р А Ш Ё Н С К И Й , столовый сорт в-да среднепо-
зднего периода созревания. Выведен М.С.Жураве-
лем, Г. М. Борзиковой, И. П. Гавриловым, Н. И. Гу-
зуном в Молд. Н И И В и В в результате скрещивания 
формы Катта-Курган х Додреляби со сложным ме
жвидовым гибридом Мускат де Сен Валье. Листья 



СТРЕ 182 

Страшенский 

крупные, округлые, трех-, пятилопастные, средне-
рассеченные, с краями, опущенными вниз, сетчато-
-морщинистые, снизу с густым щетинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, лировидная или 
сводчатая. Цветок обоеполый. Грозди очень круп
ные, цилиндрические или цилиндроконические, сред
ней плотности или рыхлые. Ягоды очень крупные, 
круглые, темно-фиолетовые, с густым восковым на
летом. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод в окре
стностях Кишинева 155 дней при сумме активных 
темп-р 2900°С. Кусты сильнорослые. Вызревание по
бегов хорошее (92%). Зимостойкость средняя. Уро
жайность 200—250 ц/га. Обладает повышенной ус
тойчивостью к милдью, неустойчив к серой гнили. 

СТРЕЛКА ПЛОДОВАЯ, элемент плодовой древе
сины виноградного куста после обрезки. Представ
ляет собой укороченный однолетний побег (4—6 
глазков). Располагается обычно на двухлетней дре
весине. После окончания вегетации при последующей 
обрезке отплодоносившую С. п. удаляют вместе с 
развивающимся на ней однолетним приростом и 
формируют новую (см. Куст винограда, Обрезка кус
тов винограда). 

С Т Р Е М Е Н Н О Е , столовое сухое белое ординарное 
вино из в-да сортов Плавай (70%) и Кумшацкий бе
лый (30%), выращиваемого на виноградниках Вс 
российского научно-исследовательского института ви
ноградарства и виноделия им. Я. И. Потапенко. Вы
пускается с 1964. Цвет вина светло-соломенный. Кон
диции вина: спирт 10—12% об., титруемая кислотн. 
6—7 г/дм3. В-д собирают и перерабатывают при са
харистости 16—20% и титруемой кислотности 7— 
9 г/дм3 (см. Белые столовые сухие вино материалы). 
Осветлившиеся виноматериалы эгализируют, купа

жируют и после 6-месячной выдержки разливают в 
бутылки. Вино С. удостоено 3 серебряных и 2 брон
зовых медалей. ь 
С Т Р У Г У Р А Ш , столовый сорт в-да позднего перио
да созревания. Выведен М. С. Журавелем, Г. М. Бор-
зиковой, И. П. Гавриловым, Н. И. Гузуном в Молд. 
Н И И В и В в результате скрещивания сорта Молдав
ский и сложного межвидового гибрида Пьеррель. 
Листья крупные, округлые, пятилопастные, слабо-
рассеченные, с отгибающимися вверх краями, сет-
чато-морщинистые, снизу голые. Черешковая выем
ка открытая, лировидная. Цветок обоеполый. Гроз
ди средние, конические, средней плотности или ры
хлые. Ягоды крупные, овальные, темно-фиолетовые, 
с густым восковым налетом. Кожица плотная. Мя
коть мясисто-сочная. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод в окрестностях К и 
шинева составляет более 160 дней при сумме актив
ных темп-р 3100°С. Морозоустойчивость повышен
ная. Степень поражения милдью, оидиумом и серой 
гнилью невысокая. Не требует химич. средств борь
бы против грибных заболеванний. 

И. П. Гаврилов, Г. М. Борзжова, Кишинев 

С Т Р У К Т У Р А О С Н О В Н Ы Х ФОНДОВ, отношение 
стоимости отдельных групп основных фондов к их 
общему объему, выраженное в процентах. Производ
ственная С. о. ф. является одной из характеристик 
технич. уровня виноградарско-винодельч. произ-ва и 
оказывает большое влияние на его эффективность. 
Чем выше в составе основных производственных 
фондов доля машин, оборудования, приборов, транс
портных средств, а в в-дарских х-вах — и виноградни
ков (т. н. активной части), тем больше при прочих 
равных условиях отдача с каждого рубля их стоимо
сти. Производственная С. о. ф. зависит от: характера 
и особенностей конкретного произ-ва, уровня его 
концентрации, специализации и кооперирования (с 
повышением указанных показателей уд. вес основных 
фондов, как правило, возрастает, а со снижением — 

Стругураш 
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сокращается), географии, размещения предприятия, 
к-рое предопределяет типы зданий, сооружений, фор
мировки виноградных насаждений и др. Значитель
ное влияние на С. о. ф. оказывают рост и совершен
ствование произ-ва на основе ускорения внедрения 
достижений научно-технического прогресса. В С. о. ф. 
в-дарства наибольший удельный вес занимают вино
градные насаждения (в 1983 на их долю приходилось 
ок. 82% всех основных производств, фондов отрасли). 
Представление о С. о. ф. производственного назначе
ния в винодельч. пром-сти дают данные таблицы. 

Производственная структура основных 
производственных фондов 

винодельческого производства СССР, % 

Группы фондов 

Здания и сооружения 

Передаточные устройства 

Силовые машины и 
оборудование 

Рабочие машины и 
оборудование 

Транспортные средства 

Инструменты и 
измерительные 
приборы 

Прочие средства 

1980 

51,7 

3,0 

1,8 

41,6 

1,3 

0,6 

— 

1981 

51,2 

2,8 

1,9 

42,1 

1,4 

0,6 

— 

1982 

50,7 

2,8 

2,0 

42,5 

1,4 

0,6 

— 

1983 

50,0 

2,9 

2,0 

42,9 

1,4 

0,7 

0,1 

1984 

49,3 

2,7 

2,3 

43,5 

1,5 

0,7 

— 

Как видно из табл., за 5 лет доля активных фондов (в 
первую очередь, рабочих машин и оборудования) 
имеет тенденцию к повышению, что свидетельствует 
о положительных изменениях в С. о. ф. винодельче
ского произ-ва нашей страны. 
Лит.: Васильева Е. В. , Р у н о в а Н. В. Проблемы эффективного 
использования основных фондов пищевой промышленности. — М. , 
1974; Заяц И. Н. и д р . Экономика, организация и планирование 
винодельческого производства. — 3-е изд. — М. , 1979; Сергеев С. С. 
Воспроизводство и эффективность основных фондов в сельском хо
зяйстве. — М., 1982. М. С. Игнатюк, Ялта 

СТРУКТУРА П О Ч В Е Н Н О Г О П О К Р О В А , законо
мерное повторение элементарных пространственных 
почвенных тел, создающих определенный состав и 
рисунок почвенного покрова, обладающих единством 
процессов возникновения и развития, устойчивыми 
механизмами геохимич. и геофизич. связей между 
собой и обусловливающих общие подходы в его 
использовании, охране и улучшении. 
Термин введен в 1965 сов. почвоведом В. М. Фридландом. Исходными 
пространственными единицами С. п. п. являются элементарный поч
венный ареал и почвенная микрокатена. Свойства С. п. п. определяют 
ее компоненты и соотношение их площадей, контрастность почвенно
го покрова и его геометр, характеристики: дробность, расчлененность 
почвенного покрова, сложность почвенного покрова. Интегральным 
показателем степени гетерогенности почвенных тел, составляющих 
структуру, принята неоднородность почвенного покрова. Наиболее 
полно С. п. п. выявляется на картах почвенных самых детальных 
масштабов (1:500 и крупнее). Исходной типологич. единицей класси
фикации С.п. п . служит э л е м е н т а р н ы й с т р у к т у р н ы й ареал (ЭСА) 
почвенного покрова. Э С А представляет собой ареал распространения 
группы элементарных почвенных ареалов или почвенных комбинаций, 
приуроченных к отдельной форме мезорельефа (см. Рельеф) с четко 
определяемыми границами, объединяемых наличием или возможно
стью прямых взаимосвязей в процессе своего формирования и разви
тия и создающих определенный пространственный рисунок. Система 
классификации С. п. п. состоит из 3 групп таксономич. единиц. Первая 
группа включает наиболее высокие уровни таксонов, для выделения 
к-рых служат качественно-генетич. св-ва почвенного покрова. Самый 
высокий уровень — спектр — объединяет Э С А с одинаковым механиз
мом дифференциации почвенного покрова, обусловливаемым дей
ствием одинакового фактора или группы факторов. В р-нах возде
лывания в-да наиболее часто встречают след. спектры С. п. п.: топо-
генный, обусловленный формами мезо- и микрорельефа; литогенный, 
где неоднородность почвенного покрова связана с разнообразием 
почвообразующих пород; эрозионный, формирующийся под воздей
ствием эрозионных процессов; техногенные, в пределах к-рых неод
нородность почвенного покрова обусловлена интенсивным воздей
ствием на почву в процессе Тфоиз-ва, и др. Встречаются часто и 
сложные спектры — топо-эрозионный, литогенно-эрозионный и лр. 

Вторая группа таксонов классификации разделяет С. п. п. в соответ
ствии с мерой дифференциации почвенного покрова и характеризуется 
количественно-генетич. показателями. Таксоны этой группы опре
деляют по диапазонам величин неоднородности, контрастности, дроб
ности и расчлененности почвенного покрова. Виноградники, как пра
вило, размещены на монотонно-гетерогенных и гетерогенных классах 
С. п. п., обладающих наиболее высокими показателями неоднородно
сти. Третья группа таксонов наиболее низких уровней классификации 
С. п. п. делит почвенный покров по генетико-геометрич. формам и 
выражает внутреннее строение ЭСА. В-дарство обычно приурочено к 
склонам, где чаще всего почвенный покров представлен многокомби
национными бесфоновыми структурами. Изложенная общегенетич. 
классификация является основой для различных прикладных клас
сификаций почвенного покрова. Для в-дарства выделяют высотно-
-экспозиционные Э С А почвенного покрова, к-рые хорошо коррели
руют пространственно с однородными ареалами др. факторов эко
логии в-да: абсолютной и относительной высотой, крутизной и экспо
зицией склонов, распределением минимальных темп-р воздуха, сумм 
активных темп-р и др. Факторы эволюции С. п. п. условно разделяют 
на 3 группы: естественные, обусловленные процессами векового подъе
ма и опускания суши, материкового соленакопления, старением пойм 
рек и др.; агрикультурные, связанные с процессами ускоренной эрозии 
и дефляции, вторичными процессами почвообразования заболачива
нием, засолением и др.; техногенные, объединяющие все виды интен
сивного воздействия на почву в условиях современного произ-ва. В 
в-дарстве это — плантаж, планировка, террасирование, орошение, 
осушение. Каждой группе факторов свойственны особый характер и 
темпы эволюции, изучение к-рых позволяет прогнозировать дальней
шее изменение почвенного покрова при различных способах его ос
воения под виноградники. Установлено, что в пределах одного при
родного региона развиваются С. п. п. различных уровней неоднород
ности. В р-нах развития в-дарства наиболее однороден почвенный 
покров, формирование к-рого обусловлено его вертикальной диффе
ренциацией по рельефу. П р и высоком напряжении рельефа и ливневом 
характере осадков развивается антропогенная эрозия и неоднород
ность почв, покрова возрастает в 3—10 раз. Если к этим факторам 
прибавляется разнообразие литологич. условий, параметры неодно
родности возрастают в десятки и даже сотни раз. Закономерность 
неоднородности почвенного покрова очень важно учитывать с коли
чественной определенностью. Количеств, параметры С. п. п. позвол
яют правильно выбрать способ с.-х. использования терр., запланиро
вать виды мелиорации и организацию терр. виноградников, а также 
усовершенствовать почвенную съёмку, составление и использование 
почвенных карт. Основными методами исследования С. п. п. является 
сравнительно-географич. и историч. Среди частных методов исследо
вания распространены картометрич., статистико-математич., стацио
нарно-режимные, функционально-аналитич. и др. 
Лит.: Ф р и д л а н д В. М. Структура почвенного покрова. — М. , 1972; 
Г о д е л ь м а н Я. М. Неоднородность почвенного покрова и исполь
зование земель. — М. , 1981; Проблемы экологии винограда в Молда
вии / Отв. ред. Я. М. Годельман. — К., 1983; Ф р и д л а н д В. М. 
Структура почвенного покрова мира. — М. , 1984; Haase G. Struktur 
unot Gliederung derPedosphare in der regionischen Dimension. — Berl in, 
1978; L i nkeS V. Struktura podneho pokryvy, jej Studium a hodnotenie: 
Stndiiuna sprava. — Praha, 1979.\ Я. М. Годельман, Кишинев 

С Т Р У К Т У Р А П О Ч В Ы , совокупность структурных 
отдельностей различной величины, формы и каче
ственного состава, на к-рые естественно распадается 
почва. 
Структурные отдельности или агрегаты — комочки , в к-рые склеива
ются механич. элементы (первичные обособленные частицы пород и 
минералов, а также аморфных соединений) в почвообразовательном 
процессе. В зависимости от условий механич. элементы образуют 
разные по размеру (микро- , диаметром менее 0,25 м м , и макроагрегаты 
— 0,25—10 мм) и форме структурные агрегаты. Различают морфоло-
гич. и агрономич. понятия о С. п. В морфологич. понимании структура 
— это форма агрегатов: комковато-зернистая (чернозем), ореховатая 
(серая лесная почва), столбчатая (солонец), плитчатая (аллювиальная 
почва) и др. В агрономич. смысле положительной является структура 
мелкокомковатая, зернистая (макроагрегаты), пористая и водопроч
ная (способная противостоять размывающему и разрушающему дей
ствию воды). По горизонтам почвы структура варьирует. С. п. образу
ется под воздействием различных факторов: физико-механич. (высу
шивание, увлажнение, замерзание и др.), физико-химич. (коагуляция и 
цементирующее воздействие почвенных коллоидов), химич. (образова
ние различных труднорастворимых в-в, к-рые, пропитывая агрегаты 
почвы, цементируют их) и биологич. (растительность и организмы, 
заселяющие почву). Наряду с образованием С. п. в природе имеет место 
ее разрушение, вызванное различными причинами: механич. деятель
ностью осадков, несвоевременной обработкой почвы (пересушенной 
или сильно увлажненной почвы), воздействием сельхозорудий и др. 
Для сохранения структуры почву обрабатывают только в состоянии 
физической спелости (при влажности 60% от капиллярной влагоем-
кости). Немаловажная роль принадлежит микроструктуре почвы. 
Прочная микроструктура — показатель хорошей структурности поч
вы в целом. Почва может быть структурной (масса почвы разделена на 
отдельности той или иной формы и величины) и бесструктурной, или 
раздельно-частичной (механич. элементы почвы не соединены между 
собой в более крупные агрегаты или залегают сплошной сцементиро
ванной массой). С. п. имеет большое производств, значение. Только в 
структурной почве наиболее полно обеспечиваются условия, отве-
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чающие потребностям растений в воде, пище, тепле и воздухе. В 
структурных почвах одновременно протекают аэробные (на поверхно
сти комка идет разложение органич. в-ва с образованием минеральных 
соединений) и анаэробные (при наличии влаги препятствуют слишком 
быстрой минерализации гумуса внутри комка) процессы: они авто
матически регулируют друг друга. Структурные почвы меньше под
вергаются смыву и размыву, чем бесструктурные. В системе меро
приятий (обогащение почвы гумусом, известкование кислых почв и 
гипсование солонцов, посев многолетних трав, искусственное острук-
туривание с помощью полимеров и др.), направленных на повышение 
урожайности с.-х. культур, одно из ведущих мест занимают мероприя
тия по сохранению и улучшению С. п. Различные сорта в-да по-разно
му реагируют на гранулометрический состав почв, они нормально 
развиваются и плодоносят на хорошо оструктуренных почвах. 

Лит.: В а д ю н и н а А . Ф . , К о р ч а г и н а 3 . А . Методы исследования 
физических свойств почв и грунтов. — 2-е изд. — М. , 1961; К а ч и н с к и й 
Н. А. Физика почвы. — М. , 1965; Почвоведение / Под ред. И. С. Кау -
ричева. — 3-е изд. — М. , 1982; Haase G. Struktur und Gliederung der 
Pedosphare in der regionischen Dimension. — Berl in, 1978; A u b e r t G . , 
B o u l a i n e J. La pedologie. — 3-е ed. — Paris, 1980. 

3. А. Синкевич, Кишинев 
С Т Р У К Т У Р А У П Р А В Л Е Н И Я , совокупность звень
ев и отдельных работников управления (см. Упра
вление производством), порядок их соподчиненности 
и взаимосвязи. С. у. является основой реализации 
функций управления. Конкретное выражение С у . 
находит в: схемах управления; составе, взаимосвязи и 
соподчиненности работников; штатных расписаниях, 
составе функций управления, их разграничении меж
ду звеньями и отдельными исполнителями; должно
стных инструкциях. С у . предопределяет эффектив
ность функционирования как системы управления, 
так и производства, выступает как важный фактор 
совершенствования всего хозяйственного механизма. 
Решающим при формировании С у. является разде
ление труда. Классификация С. у. осуществляется по 
следующим основным признакам: ступенчатость; ха
рактер выполнения функций; соподчиненность; орга
низация подразделений. В зависимости от ступенча
тости С. у. может быть двухступенчатой (двухзвен-
ной), многоступенчатой и смешанной. Ускорение 
научно-технического прогресса, рост масштабов про-
из-ва способствовали дифференциации С у . в зави
симости от характера выполнения основных функций 
на линейную, функциональную, линейно-штабную, 
матричную, программно-целевую. По соподчинен
ности выделяют горизонтальную, вертикальную и 
пирамидальную С у . , а по характеру орг-ции под
разделений — территориальную, отраслевую и ком
бинированную. В условиях углубления специализа
ции и роста концентрации производства происходит 
усиление внутриотраслевых связей при одновремен
ном ослаблении зависимостей между различными 
отраслями. Это способствует развитию отраслевого 
принципа организации производства и управления, 
при к-ром одинаковые по специализации внутрихо
зяйственные подразделения, выполняющие работы 
по произ-ву однородного продукта или части его, не
зависимо от территориального расположения, объе
диняются в одном вторичном внутрихозяйств. фор
мировании— цехе, образуется цеховая С. у. Степень 
однородности производимого цехом продукта зави
сит от размеров произ-ва, уровней его специализации 
и концентрации. Произ-во винограда чаще всего осу
ществляется в специализированном цехе. При круп
ных размерах в-дарства и сравнительно высокой 
степени его концентрации в х-ве может быть органи
зовано два и более узкоспециализированных цеха, а 
при сравнительно небольших площадях виноградни
ков в состав цеха могут входить и др. отрасли. Опыт 
хозяйств, перешедших к отраслевой (цеховой) С. у., 
свидетельствует о ее преимуществах: повышается 
уровень организационного распорядительства и тех-
нологич. руководства (начальник цеха является од
новременно и руководителем отрасли, и главным 

специалистом); укрепляется принцип единоначалия 
на всех участках работы; создаются объективные 
условия для соблюдения оптимальных норм упра
вления; сокращается кол-во функциональных связей, 
укорачиваются линии коммуникации между уров
нями управления и повышается его оперативность; 
на 7—10% сокращаются затраты на содержание ап
парата управления. В последние годы в в-дарстве по
лучила развитие м о б и л ь н а я С у . , к-рая характери
зуется наличием временных органов управления, соз
даваемых на период выполнения работ одного техно-
логич. процесса (например, отряд по уборке виногра
да). В ряде отраслей перерабатывающей пром-сти, в 
т .ч . и первичном в-делии, применяется бесцеховая 
С у . , при к-рой основными единицами являются 
самостоятельные участки, что позволяет иметь наи
более простую двухступенчатую С. у. 
Лит.: Организационная структура управления хозяйством / П о д ред. 
Р. А. Белоусова, А. М.Омарова. — М. , 1981; Теория управления со
циалистическим производством / Под ред. О. В. Козловой. — 2-е изд. — 
М. , 1983; З а в а д с к и й И. С. Управление сельскохозяйственным произ
водством. — 2-е изд. — Киев, 1984. СИ. Чертам, Кишинев 

СТУАРТ Александр Федорович (1842—1917), рус
ский ученый и общественный деятель. Обучался в 
Петербургском (1860—64), Гёттингенском и Дерпт-
ском (1866—67) университетах. Доцент Новороссий
ского ун-та (Одесса, 1868—70). Действительный член 
Одесского филлоксерного комитета (1886—99); по 
инициативе С. на земские средства проводились си
стематические исследования вредных и полезных 
насекомых. Председатель Бессарабского общества 
естествоиспытателей и любителей естествознания 
(1904—17). Пред. Бессарабской губернской земской 
управы (1903—1907), Бендерского комитета в-дар
ства и в-делия (1910), при к-ром имелись химическая и 
дрожжевая лаборатории, опытный виноградник. 
Лит.: А г а с ь е в а Н. А. Биологическая мысль в Молдавии, второй 
половины X I X — начала XX вв. — К., 1984. 

В. П. Пономарев, Тирасполь 

С Т У П А Ч Ё Н К О Таисия Антоновна (р. 24. 6.1932, с. 
Днепровское Очаковского р-на Николаевской обл.), 
передовик производства в области в-дарства. Лау
реат Гос. премии СССР (1978). Бригадир виноградар
ской бригады совхоза-завода „Радсад" Николаевско
го р-на. В бригаде 95 га виноградников, из них 76 га 
плодоносящих; применяется прогрессивная высоко
штамбовая культура в-да; в среднем за 1976—80 
урожайность в-да составила 119,3 ц/га, за 1981—83 — 
177,4 ц/га. В 1984 бригада собрала по 261ц в-да с 
гектара. Награждена 2 орденами Ленина, орденом 
Трудового Красного Знамени, орденом Дружбы на
родов. 
С Т У П Е Н Ч А Т А Я Г И Б Р И Д И З А Ц И Я , разновид
ность сложного скрещивания, когда в гибридизацию 

А. Ф. Стуарт Т. А. Ступаченко 
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А. С. Субботович 

последовательно (ступен
чато) вовлекаются не
сколько родительских 
форм; основной метод се
лекции многих с.-х. куль
тур, в т. чг в-да. 

В зависимости от того, в 
каком порядке скрещива
ются вовлекаемые в С. г. 
родительские формы, ее 
схема может претерпеть 
различные модификации: 
[(А х В) х С ] х D, [(А х 
В) х (С х D ) ] х Е и т.д. 
Полученные по обеим при
веденным схемам гибриды 

в последующих поколениях могут быть вовлечены в 
сложные скрещивания с другими привлекаемыми в 
комбинацию формами. Таким путем С. г. может при
меняться непрерывно до желаемого совмещения в 
одном гибридном организме комплекса положитель
ных признаков, свойственных родительским формам, 
каждая из к-рых в отдельности имеет какие-либо 
недостатки. В этом преимущества С. г. перед про
стым (парным) скрещиванием. У в-да С. г. была 
применена, напр., с целью создания комплексной 
устойчивости растений к главнейшим болезням и к 
филлоксере, т. к. такая гибридизация в сочетании с 
отбором позволяет создать сначала большое кол-во 
растений, устойчивых к одному, наиболее опасному 
заболеванию данной культуры, а затем в их пределах 
вести отбор на иммунитет к следующему заболева
нию на другом инфекционном фоне. При выведении 
комплексно-устойчивых сортов в-да рекомендуется 
вести С. г. с использованием методов внутривидовой 
и межвидовой гибридизации и применением жестких 
инфекционных и провокационных фонов с проведе
нием на них отборов устойчивых растений. Путем 
С. г. и соответствующей селекции получены многие 
столовые и технические сорта. 
Лит.: В е р д е р е в с к и й Д . Д . , В о й т о в и ч К . А . Методы ступенчатой 
селекции винограда на комплексный иммунитет к главнейшим бо
лезням и филлоксере. — В кн. : Селекция винограда. Ереван, 1974; 
Биометрическая оценка высокопродуктивных с комплексной устойчи
востью гибридных форм селекции В Н И И В и В „ М а г а р а ч " . — В кн. : 
Генетика и селекция винограда на иммунитет. Киев, 1978; В о й т о в и ч 
К. А., Н а й д е н о в а И. Н. Селекция винограда на комплексную устой
чивость к болезням и филлоксере. — Садоводство, виноградарство и 
виноделие Молдавии, 1980, № 8 ; В о й т о в и ч К. А. Новые комплексно-
-устойчивые сорта винограда и методы их получения. — К., 1981. 

СУББОТОВИЧ Анатолий Степанович (р. 4.9.1916, 
Кишинев), советский ученый в области в-дарства. Д-р 
с.-х. наук (1968), проф. (1969), чл.-кор. В А С Х Н И Л 
(1970), чл. Президиума Южного отделения В А С Х Н И Л 
и пред. Секции в-дарства В А С Х Н И Л . Засл. работник 
высшей школы МССР (1976). Чл. К П С С с 1962. 
Окончил Киргизский с.-х. ин-т (1942). До 1946 рабо
тал агрономом. В 1947—61 ассистент, ст. преподава
тель, доцент кафедры в-дарства Кишиневского с.-х. 
ин-та им. М.В.Фрунзе. Проректор по учебной (1962 
—65) и по науч. (1967—75) работе, зав. кафедрой 
в-дарства (с 1968) в том же ин-те. Пред. редколле
гии „Энциклопедии виноградарства" (1983—1987). С. 
впервые в СССР разработал теоретич. основы и 
технологию зеленых прививок в-да, предложил но
вую систему выращивания привитых саженцев в-да 
в гидропонике, обосновал реконструкцию виноград
ных насаждений и др. Автор св. 100 науч. работ. 
Награжден орденом „Знак Почета". 
Соч.: Зеленые прививки винограда. — К., 1971; Виноградарство. — К., 
1984 (соавт.). 

С У Б Е Р И Н , жироподобное вещество, выделяемое 
клетками покровных тканей растений. С. делает обо
лочку клеток непроницаемой для воды и газов. Он не 
образует скелетные структуры, как это наблюдается 
при пропитывании оболочки лигнином. С. обычно 
накладывается изнутри на первичную оболочку в 
виде тонкого слоя. Вскоре клетка, будучи изолиро
вана от внешней среды, отмирает и наполняется "воз
духом или в ней накапливаются различные в-ва. См. 
также Суберинизация. 

СУБЕРИНИЗАЦИЯ (от франц. subereux — пробко-
образный, пробковый), о п р о б к о в е н и е к о р ы , про
цесс пропитывания клеточной оболочки суберином; 
отложение субериновых пластин на оболочках. В 
период активной деятельности феллогена опробко-
вевают клетки, откладываемые к периферии стебля 
и корня в-да. В стебле исходная перидерма с опроб-
ковевшими клетками закладывается в более глубо
ких слоях под волокнами первичной флоэмы. Буду
чи изолированными пробкой, часть флоэмы и пер
вичная кора слущиваются сплошным кольцом, об
разуя кольцевую корку. При первичном строении 
корня клетки эндодермы остаются живыми ввиду 
того, что суберинизируются преимущественно ра
диальные и частично поперечные (со стороны пери-
цикла) клеточные стенки. Образуются пояски Ка-
спари — лентовидно утолщенные части клеточных 
оболочек, в состав к-рых входят суберин и лигнин. 
С. подвергаются также'клетки экзодермы (см. По
кровные ткани). 
Лит.: С у в о р о в В. В. , В о р о н о в а И. Н. Ботаника с основами геобо
т а н и к и . — 2-е изд. — Л . , 1979; Э з а у К. Анатомия семенных растений: В 
2-х кн. : Пер. с англ. — M. , 1980. — К н . 2. 

Т. Л. Калиновская, Кишинев 

С У В Е Н И Р ДЕ К О Н Г Р Ё , французский столовый 
сорт в-да раннего периода созревания. Встречается в 
ампелографич. коллекциях СССР. Листья средние, 
пятилопастные, с вытянутой средней лопастью, сред-

Сувенир чёрный 
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нерассеченные, снизу со щетинистым опушением. 
Черешковая выемка закрытая, с овальным просве
том. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндри
ческие, рыхлые. Ягоды средние, округлые, розовые. 
Мякоть сочная. Кусты среднерослые. Вызревание по
бегов хорошее. Устойчивость к грибным болезням 
слабая. Урожайность средняя. 
СУВЕНИР Ч Ё Р Н Ы Й , Одесский сувенир , столо
вый сорт в-да среднего периода созревания. Выведен 
в Укр. Н И И В и В Е.Н.Докучаевой, П. К.Айвазяном, 
М. И. Тулаевой, А. К. Самборской, Л. Ф. Мелешко, 
А. П. Аблязовой. Листья средние, яйцевидной фор
мы, пятилопастные, глубокорассеченные, сетчато-
-морщинистые, снизу со слабым щетинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, лировидная с 
острым дном. Цветок обоеполый. Грозди средние и 
крупные, конические, рыхлые. Ягоды крупные, яйце
видно-продолговатой формы, черные, со средним 
восковым налетом. Кожица толстая. Мякоть мяси
сто-сочная с мускатным ароматом. Период от начала 
распускания почек до съемной зрелости ягод 142 дня 
при сумме активных темп-р 2800°С. Вызревание по
бегов 80—85%. Урожайность 110—115 ц/га. Неустой
чив к милдью, относительно устойчив к серой гнили, 
О И Д И у м у И Л И С Т О В е р т к е . Л. Ф. Мелешко, Одесса 

СУВОРОВЕЦ, технический сорт в-да раннего перио
да созревания, селекции Всероссийского Н И И В и В 
им. Я.И.Потапенко. Получен Я.И.Потапенко и 
И.П.Потапенко от опыления сорта Северный сме
сью пыльцы мускатов. Листья средние, поперечно-
овальные, слаборассеченные, трехлопастные, снизу 
покрыты слабым паутинистым опушением. Чере
шковая выемка открытая, лировидная с острым дном. 
Цветок обоеполый. Грозди средние и крупные, ци-
линдроконические, среднеплотные. Ягоды мелкие и 
средние, округлые, белые. Кожица тонкая. Мякоть 
сочная. Кусты сравнительно сильнорослые. Вызрева
ние побегов хорошее. Урожайность высокая. Зимо
стойкость и устойчивость к милдью высокая. Испо
льзуется для приготовления сухих столовых вин. 

С У Г Л И Н И С Т Ы Е ПОЧВЫ, почвы, содержащие 20— 
50% физической глины (частиц диаметром менее 
0,01 мм). 
В зависимости от содержания физич. глины С. п. подразделяются на: 
легкосуглинистые (20—30%), суглинистые или среднесуглинистые (30— 
40%) и тяжелосуглинистые (40—50%). С. п. характеризуются разно
образными физич., физико-химич. свойствами и плодородием, что 
обусловлено различным содержанием в них фракций разного размера. 
От легкосуглинистых почв к тяжелосуглинистым уменьшается содер
жание крупных частиц — песка, крупной и средней пыли и возрастает 
кол-во мелких частиц — мелкой пыли, предилистой фракции и ила. 
Агрономич. ценность фракций (емкость поглощения, способность уча
ствовать в структурообразовании, содержание в них гумуса и микро
элементов, показатели водных констант и др.) неодинакова, что обо
сновывает и неодинаковую ценность почв разного гранулометрич. сос
тава одних и тех же генетич. подразделений. По мере нарастания 
кол-ва дисперсных частиц увеличивается объемная масса почвы, уме
ньшается порозность, снижается водопроницаемость, растет погло
тительная способность, содержание гумуса, обогащенность питате
льными в-вами (макро- и микроэлементами), возрастает потенциаль
ная способность к оструктуриванию. В легкосуглинистых почвах, как в 
супесях и песках, значимость структуры в известной мере утрачива
ется. Благодаря высокому содержанию песчаной фракции эти почвы, не 
будучи оструктуренными, обладают хорошими физич. свойствами. 
Суглинистые и тяжелосуглинистые почвы, содержащие достаточное 
кол-во коллоидных частиц и насыщенные ионами кальция, могут 
обладать хорошо выраженной структурой. В С. п., благодаря опреде
ленному соотношению песчаных и глинистых частиц, создаются бла
гоприятные условия газообмена и водного режима, обеспечивающие 
интенсивное развитие в них химич. и биологич. процессов. Все разно
видности С. п. пригодны для возделывания в-да. На них виноградные 
растения развиваются лучше, чем на глинистых почвах. Почвы легко
суглинистого гранулометрич. состава в большей степени отвечают тре
бованиям для возделывания в-да (малогумусная почва с хорошим 
водным, воздушным и тепловым режимами), на них получают урожай 
в 1,2—1,7 раза ббльший, чем на тяжелосуглинистых. 
Лит.: Н е г р у л ь А. М . , К р ы л а т о е А. К . Подбор земель и сортов для 
виноградников. — М. , 1964; К а ч и н с к и й Н. А. Физика почвы. — М. , 
1965; Классификация и диагностика почв СССР. — М. , 1977; У н г у р я н 
В. Г. Почва и виноград. — К., 1979; Л у н е в а Р. И. Качественная 
оченка почв для промышленного виноградарства. — К., 1981. 

3. А. Синкевич, Кишинев 

С У Л Т А Н Й , Д ж а у с , О к п а р , Ш а к и р я к , средне
азиатский столово-изюмный сорт в-да среднепоздне-
го периода созревания. Районирован в Узб. ССР, 
Тадж. ССР, Туркм. ССР и Казах. ССР. Листья 
средние, округлые, пятилопастные, сетчато-морщи-
нистые с приподнятыми вверх краями лопастей, сни
зу с густым войлочным опушением. Черешковая 

Султани 
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выемка глубокая, закрытая со щелевидным просве
том. Цветок обоеполый. Грозди крупные, цилиндро-
конические, иногда крылатые, средней плотности. 
Ягоды крупные, овальные, зеленовато-желтые, при 
полной зрелости янтарные, с солнечной стороны с 
коричневато-бурым загаром. Кожица просвечива
ющаяся с бурыми точками. Мякоть хрустящая. Пе
риод от начала распускания почек до полной зрело
сти ягод в Ташкентской обл. 148 дней при сумме 
активных темп-р 3360°С. Вызревание побегов хо
рошее. Кусты среднерослые. Урожайность 190— 
200 ц/га. Сорт неустойчив к морозам, подвержен 
заболеванию оидиумом. Характеризуется повышен
ной засухоустойчивостью. 
СУЛТАНЙНА М У С К А Т Н А Я , столовый сорт в да 
Получен в Италии А. Пировано в результате скре
щивания сортов Мускат александрийский и Кишмиш 
белый овальный. Культивируется в Марокко. Листья 
средние и крупные, усеченноклиновидные, глубоко-
рассеченные, пятилопастные, снизу голые или с очень 
редкими щетинками. Грозди крупные, ветвистые, 
сравнительно рыхлые. Ягоды крупные, овальные или 
немного удлиненные, желтовато-зеленые. Кусты си
льнорослые. Урожайность хорошая. Сорт устойчив к 
болезням. Используется для потребления в свежем 
виде и для сушки. 
СУЛЬФАТНАЯ К И С Л О Т А , см. Серная кислота. 
СУЛЬФГИДРЙЛЬНЫЕ С О Е Д И Н Е Н И Я , SH-coe-
динения, вещества, содержащие сульфгидрильную 
группу (меркаптогруппу) — SH. К ним относятся 
органич. и неорганич. серусодержащие соединения: 
глутатион, цистеин, меркаптаны, сероводород и др. 
Продуцируемые дрожжами во время брожения С. с. 
— глутатион и цистеин относятся к редуктонам 
— в-вам, снижающим окислительно-восстановитель
ный потенциал вина. Выделение С. с. — физиологич. 
процесс, связанный с обменом в-в клетки в процес
се брожения и обусловленный особенностями расы 
дрожжей. Наиболее активно продуцируют эти соеди
нения шампанские дрожжи. К моменту бурного бро
жения кол-во С. с. значительно повышается, к концу 
несколько снижается. Дробная сульфитация при бро
жении способствует повышению их содержания. В 
виноматериалах, полученных путем сбраживания ви
ноградного сусла под давлением С 0 2 , запас С. с. 
значительно выше. То же наблюдается при сбражи
вании сусла на термотолерантных расах дрожжей. 
Нек-рые С. с. такие как сероводород, производные 
меркаптанов — этилмеркаптан (C2H5SH), метилмер-
каптан (CH3SH), придают вину неприятный запах 
(см. Запахи вина), от к-рого трудно, а иногда и 
невозможно избавиться. 

Лит.: К р е т о в и ч В. Л. и д р . Выделениесульфгидрильныхсоединений 
различными расами дрожжей в процессе брожения. — Микробиология, 
1974, т . 43, вып. 4 ; Б у р ь я н Н . И . , Т ю р и н а Л . В . Микробиология 
виноделия. — M. , 1979; Р о д о п у л о А. К. Основы биохимии вино
делия. — M. , 1983. 

С У Л Ь Ф И Т А Ц И Я , технологич. прием, при к-ром в 
мезгу, сусло или вино вводится определенное кол-во 
диоксида серы. Проводится с целью угнетения в них 
жизнедеятельности микроорганизмов, подавления дей
ствия окислительных ферментов и предотвращения 
продуктов от окисления. Для С. используют газо
образный или жидкий диоксид серы. Кол-во вводи
мого S0 2 в сжиженной форме измеряют взвешива
нием, помещая баллон непосредственно на весы. 
Способ простой и удобный при С. больших объемов 
продукта, когда необходим значительный расход 
S02 . Для С. малых объемов сусла или вина поль
зуются сульфитодозаторами, обеспечивающими до
зирование заданных кол-в жидкого или газообразно
го S02 . В практике в-делия для С. применяют также 
титрованные р-ры диоксида серы, содержащие 2—8% 
S0 2 ; твердый калия метабисульфит. Коммерческий 
препарат K 2 S 2 0 5 содержит ок. 55% S0 2 , поэтому для 
достижения необходимой дозы в продукте кол-во 
K 2 S 2 0 5 берут в 2 раза больше. Навеску кристаллов 
метабисульфита калия растворяют в небольшом кол-
-ве воды и выливают в вино. Дозы диоксида серы при 
С. зависят от качества в-да, назначения сусла, его 
химич. и микробиологич. состава, режима проведе
ния операций и т.д. При отстаивании сусла, полу
ченного из здорового в-да, доза S0 2 не превышает 
120 мг /дм 3 ; из в-да, пораженного серой гнилью, — до 
200 мг/дм 3 ; в процессах настаивания и брожения су
сла на мезге — 80—100 мг на 1 кг мезги; при термиче
ской обработке мезги — 100—150 мг на 1кг мезги; 
брожении сусла по белому способу — 50—75 мг/дм3 . 
С. при переливках осуществляется в дозах: для мо
лодых и выдержанных вин с высокой кислотностью 
— 20—30 мг /дм 3 ; здоровых молодых вин с нормаль
ной кислотностью — 40—50 мг /дм 3 ; вин, склонных к 
побурению, — 60—70 мг/дм3 . Интенсификация экс
тракционных процессов достигается путем исполь
зования повышенных доз S0 2 — от 500 до 1000 мг/ 
/дм3 , для консервирования виноградного сусла — 
500—800 мг/дм3 . В винах, поступающих в реализа
цию, общее содержание S0 2 должно быть не более 
200мг/дм3 , в т .ч . свободной — не более 20мг/дм3 , в 
винах с остаточным сахаром — 300 и 30 мг /дм 3 

соответственно. См. также Ангидрид сернистый. 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — M. , 1981. — Т. 4; 
К и ш к о в с к и й З . Н . , М е р ж а н и а н А . А . Технология вина. — M. , 1984; 
Fa r kaS J. Biotechnologia vina. — Bratislava, 1983. 

СУЛЬФИТНАЯ К И С Л О Т А , см. Сернистая кислота. 

Схема сульфитодози-
рующей установки для 
вина типа В С А У : 1 — 
баллон с БОг; 2 — об
ратный клапан; 3, 18, 
19,20 — шланги; 4, 12, 
13, 14 — ручные иголь
чатые вентили; 5 — 
фильтр; 6 — манометр; 
7 — электронагрева
тель испарителя; 8 — 
испаритель жидкого 
S 0 2 в газообразный; 9 
— редуктор; 10 — элек
троконтактный мано
метр; 11 — ресивер; 15, 
16,17 — ротаметры; 21, 
22, 23 — отсекатели га
за при прекращении 
протока продукта; 24, 
25, 26 — форсунки; Р1, 
Р2 — давление газа до 
и после редуктора 
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СУЛЬФИТОДОЗАТОР, устройство для непрерыв
ного автоматич. дозирования газообразного или жид
кого S0 2 в поток мезги, сусла или виноматериала. 
С. газообразного S 0 2 типа В С А У (рис. на с. 187) позволяет произво
дить сульфитацию продуктов одновременно на 3 линиях с погрешно
стью i 10%. Диапазон дозирования по линиям (кг /ч) : I — 0,50—2,20; 
II — 1,20—7,50; I I I — 0,25—1,00. Расход S 0 2 устанавливают ручными 
вентилями и контролируют по ротаметрам. В испарителе осуществля
ется превращение жидкого S 0 2 в газообразный. Темп-ру масла в 
испарителе поддерживает термореле, управляющее электронагревате
лем. С. жидкого S 0 2 типа Б2-ВСФ предназначен для одновременной 
сульфитации трех продуктов в высокопроизводительных линиях пере
работки в-да, напр., Б2-ВПЛ-100, с погрешностью — 10%. Конструк
тивно Б2-ВСФ аналогичен В С А У . В Б2-ВСФ отсутствует испаритель; 
баллоны с S 0 2 нагревают калорифером на 5°—10°С выше темп-ры 
окружающей среды. Регулирование доз S 0 2 производится в диапазоне 
50—250мг/дмЗ. 

Лит.: С л а в о в с к и М. Технологично обзавеждане на винарската про-
мишленост. — Пловдив, 1979. 

СУЛЬФИТОСТОЙКИЕ Д Р О Ж Ж И , дрожжи, способ
ные вызывать брожение сусла, содержащего 100 мг/ 
/дм 3 свободной S02 . Чистые культуры дрожжей дол
жны быть сульфитостойкими. К числу наиболее су-
льфитостойких чистых култур дрожжей вида Saccha-
romyces vini относятся расы 47-К, 5-N, 276-S, холо
достойкая 1898 г., раса 7, Перльшаум, Креман, Ка-
хури 7, Ркацители 6, Романешты 47, Пино 5, Ашха
бадская 3. 

С У Л Ь Ф Й Т - С У С Л О , виноградное сусло, содержа
щее повышенное количество сернистой к-ты. При
меняется как купажный материал в произ-ве полу
сухих и полусладких вин, а также в качестве исход
ного сырья для произ-ва вакуум-сусла вне сезона 
в-делия. Для полного ингибирования дрожжей и др. 
микроорганизмов содержание свободной сернистой 
к-ты должно быть в пределах 200—600 мг /дм 3 в 
зависимости от рН сусла, что соответствует кон
центрации общей H 2 S0 3 800—1000мг/дм3. На прак
тике, когда С.-с. подлежит хранению в течение не
скольких месяцев, концентрация общей сернистой 
к-ты достигает 1500мг/дм3. С.-с. готовят из белых и 
красных сортов в-да сахаристостью не менее 18 и 19% 
соответственно. В-д перерабатывают по белому спо
собу. Полученное сусло-самотек и лучшие прессовые 
фракции (60 дал/т) подвергают осветлению и после 
снятия с осадка сульфитируют до указанных доз 
общепринятыми методами (см. Сульфитация). Учи
тывая токсическое действие сернистой к-ты на орга
низм человека, перед использованием в купажах и 
концентрированием под вакуумом С.-с. подвергают 
десулъфитации на спец. десульфитаторах до содер
жания 200—300 мг/дм3 . 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1981. — Т. 4. 

Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

С У М И Л Ё К С , химич. препарат, используемый как 
фунгицид защитного и лечащего действия с систем
ной активностью. Действующее в-во — дициклидин 
или процимидон: Ы-(3,5-дихлорфенил)-3,5-диметил-
-1-азабицикло [3.1.0. ] гександион-2,6. Выпускается в 
виде 50%-ного смачивающегося порошка. Рекомен
дован на в-де против серой гнили путем опрыскива
ния растений в период вегетации 0,1%-ной суспен
зией препарата при норме расхода 1,0—1,5 кг/га. 
Кратность обработок 4. Первую обработку прово
дят при появлении болезни или после цветения, по
следующие — перед смыканием гроздей, в начале 
созревания и через 14—20 дней (не позднее, чем за 
20 дней до сбора урожая). Не фитонциден. Мало
токсичен для пчел и теплокровных. При работе с 
препаратом следует соблюдать те же меры предо
сторожности, что и при работе с малотоксичными 
П е С Т И Ц И Д а М И . П. Н. Недов, Кишинев 

С У М И Ц И Д Й Н , химич. препарат, используемый как 
инсектицид кишечного и контактного действия. Дей
ствующее в-во — фенвалерат: (К8)-2-метил-(4-хлор-
фенил) бутановой к-ты (RS)- а-циано-3-феноксибен-
зиловый эфир. Выпускается в виде 3, 5, 10, 20 и 30%-
-ных эмульсий, смачивающихся порошков, дустов, 
гранул, препаратов для ультрамалообъемного оп
рыскивания. Инсектицидное действие проявляется 
быстро. В СССР рекомендуется 20%-ная концентри
рованная эмульсия для опрыскивания виноградников 
в период вегетации против гроздевой листовертки с 
нормой расхода 0,4—1,0 л/га. Кратность обработок 
— 2. Последнюю обработку проводят не позже, чем 
за 45 дней до сбора урожая. Препарат высокотокси
чен для пчел и др. полезных насекомых. Умеренно 
токсичен для теплокровных. В рекомендуемых нор
мах не фитотоксичен. При работе с С. необходимо 
соблюдать те же меры предосторожности, что и при 
работе со среднетоксичными пестицидами; следует 
исключать попадание препарата на кожу и слизистые 
оболочки. 
Лит. см. при ст. Сумилекс. П. Н. Недов, Кишинев 

С У М М А Р Н А Я Р А Д И А Ц И Я , совокупность прямой 
и рассеянной солнечной радиации, падающей на го
ризонтальную поверхность. 
В ясный, безоблачный день С р . состоит из прямой и рассеянной 
радиации. Ко гда солнце полностью закрыто облаками, радиация 
может быть только рассеянной. Поток и состав С р . зависят от 
прозрачности атмосферы, высоты солнца, степени и характера облач
ности. Поэтому в одной широтной зоне возможны значительные 
колебания ее годовых потоков. До восхода солнца вся поступающая 
радиация состоит из рассеянной. С восходом солнца наблюдается 
поступление прямой и рассеянной радиации. Последняя меньше в 
первой половине дня и увеличивается в полуденное время. При непол
ной облачности, не закрывающей солнечного диска, С. р. может быть 
больше, чем при ясном небе. Сплошная облачность понижает поток 
С р . тем больше, чем плотнее облачный покров. Весной и летом 
прямой солнечной радиации больше, чем рассеянной. С. р. определяет 
возможность возделывания в-да, влияет на продуктивность виноград
ных насаждений. 

Лит.: П и в о в а р о в а 3. И. Радиационные характеристики климата 
СССР. — Л . , 1977; А м и р д ж а н о в А. Г . Солнечная радиация и продук
тивность виноградника. — Л . , 1980; К у л ь т и а с о в И. М. Экология 
растений. — М. , 1982; Х р о м о в С П . Метеорология и климатология. 
— Л . , 1983. Т.С.Константинова, Кишинев 

С У М М А Р Н О Е ВОДОПОТРЕБЛЁНИЕ, суммарный 
расход почвенной влаги на десукцию и физическое 
испарение. Десукция равна суммарному расходу вла
ги на транспирацию и влаги, идущей на построение 
растениями тканей (конституционная влага). Послед
няя составляет незначительную долю по сравнению с 
транспирируемой влагой, поэтому принято, что де
сукция равна транспирации (Т). Физическое испаре
ние (Е) — это испарение влаги с поверхности почвы 
параллельно с транспирацией растений. С. в. (S) вы
ражается формулой: S = Т + Е. С. в. растений, в т. ч. 
в-да, складывается из процессов: поступления воды 
из почвы в корни растений; поднятия воды по корням 
и стеблям в листья и расположенные на стеблях 
растущие эмбриональные ткани, точки, роста; испа
рения избыточной воды из листьев растений в атмо
сферу. Общее кол-во воды, проходящее через вино
градное растение, велико и зависит от запасов влаги в 
почве и ее физико-химич. свойств, глубины залегания 
корневой системы, биологич. особенностей сортов 
в-да и климатич. условий р-нов его возделывания. 
Каждому уровню плодородия почвы и агротехники 
в-да соответствует определенная связь между урожа
ем и водопотреблением. 
Лит.: Р о д е А. А. Водный режим почв и его регулирование. — М. . 
1963; его же. Основы учения о почвенной влаге: В 2-х т. — Л . , 1965— 
1969. — Т. 1—2; К о з и н М. А. Водный режим почвы и урожай. — 
М. , 1977; У н г у р я н В. Г. Почва и виноград. — К., 1979. 

Ю. П. Николаев, Кишинев 
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СУММАРНОЕ И С П А Р Е Н И Е , общее кол-во воды, 
испаряющейся с поверхности почвы и при транспи-
рации растительного покрова. 
Служит гидрометеорологич. характеристикой вза
имосвязи растений с условиями их произрастания. 
Величину С и . определяют по уравнению водного 
баланса. С. и. зависит от дефицита влажности возду
ха и увлажнения почвы; кол-ва тепловой энергии, 
израсходованной на испарение данной поверхностью 
в единицу времени; интенсивности турбулентного 
влагообъема (способность слоев воздуха, примыкаю
щих к поверхности почвы, переносить водяной пар от 
поверхности в вышележащие слои); биологич. осо
бенностей сортов в-да и агротехники их возделыва
ния. Высокопродуктивный ампелоценоз — это ра
циональное использование водных и др. ресурсов за 
счет сокращения испарения воды с поверхности поч
вы (физического испарения) и увеличения транспира-
ции виноградных насаждений. С. и. является пока
зателем потребности виноградного растения в воде 
при различных метеорологич. условиях. 
Лит.: Константинов А. Р. Испарение в природе. — 2-е изд. — Л., 
1968; Козин М. А. Водный режим почвы и урожай. — М., 1977; 
Унгурян В. Г. Почва и виноград. — К., 1979. 

Ю.П.Николаев, Кишинев 
СУМЧАТЫЕ ГРИБЫ, см. в ст. Грибы. 
СУПЕРТРАУБЕ, Резен с ю п е р б , П р а х т т р а у б е , 
австрийский столовый сорт в-да позднего периода 
созревания. Получен от скрещивания сортов Боскови 
и Мадлен руаяль. Листья средние, круглые, средне-
рассеченные, пятилопастные, снизу с щетинисто-пау
тинистым опушением. Черешковая выемка открытая 
или закрытая. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
конические, рыхлые или плотные. Ягоды средние, 
округлые или слегка овальные, зеленовато-желтые, 
с пятнами загара. Кусты среднерослые. Устойчи
вость к грибным заболеваниям средняя. 
СУПЕРФОСФАТ, минеральное фосфорное удобре
ние. Состоит в основном из водорастворимого мо
нокальциевого фосфата Са(Н2Р04)2 " Н 2 0 . 
Получают путем обработки размолотых природных 
фосфатов (апатитов, фосфоритов) серной к-той. С. 
оценивается по содержанию легко усвояемой расте
ниями пятиокиси фосфора (Р205) , растворимой в 
воде и цитратном растворе. Промышленность СССР 
выпускает С. в форме порошка или гранул. 
П р о с т о й С . — порошок серого цвета с характерным 
запахом фосфорной к-ты, не слеживаемый, содержит 
14—19,5% Р205 и примеси гипса (до 50%). 
Г р а н у л и р о в а н н ы й С. получают из простого (по
рошковидного), к-рый увлажняют, окатывают в гра
нулы (от 1 до 4 мм в диаметре) во вращающихся 
барабанах и высушивают до 1—4% влажности. Со
держит 19,5% Р265 , обладает хорошей сыпучестью и 
рассеиваемостью. 
Двойной С. получают действием ортофосфорной 
к-ты на природные фосфаты, выпускается преимуще
ственно в гранулах; является одним из наиболее 
концентрированных фосфорных удобрений, содер
жит 45—48% Р205 , мало гипса. В состав а м м о н и 
зированного С, кроме 14—19,5% Р 20 5 , входит не 
менее 1,6% азота; м а р г а н и з и р о в а н н о г о С. — 1,5— 
2,5% марганца; б о р н о г о С. — 0,1—0,3% бора; м о 
либденового — 0 ,1% молибдена. С. применяют на 
всех почвах под различные с.-х. культуры в качестве 
основного и припосевного удобрений и в виде под
кормок. Особенно эффективен С. на щелочных и 
нейтральных почвах, при глубокой заделке в почву, в 
те слои, где развивается основная масса корней. С. 
хорошо действует на развитие корневой системы, 

закладку плодовых почек и плодоношение в-да, по
вышает зимостойкость растений и т.д. 
Лит. см. при ст. Фосфорные удобрения. 

Я.Д.Ханин, Кишинев 
С У П Е С Ч А Н Ы Е П О Ч В Ы , почвы, содержащие 10— 
20% физической глины (частиц диаметром менее 
0,01 мм). 
Для С. п., как и для песчаных, характерна прямая 
связь между свойствами, составом слагающих их 
гранулометрич. элементов и почвы в целом. В С. п. 
преобладают фракции песка (1,0—0,1мм, до 70%), 
крупной (0,1—0,05 мм) и средней (0,05—0,01 мм) пы
ли (более 20%), а также содержится незначит, кол-во 
коллоидных частиц размером менее 0,001 мм (ила), 
поэтому минералогич. и химич. состав, физич., физи-
ко-химич. и физико-технологич. свойства этих почв 
повторяют состав и свойства доминирующих фрак
ций. В минералогич. составе песчаных и пылеватых 
фракций преобладают первичные минералы, содер
жится большое кол-во кремния, меньше — алюминия 
и железа, в незначительном кол-ве присутствуют 
органич. в-ва; у них низкая гигроскопичность и уде
льная поверхность. С. п. малогумусные, характеризу
ются низкой емкостью поглощения и невысоким 
содержанием обменных катионов кальция и магния, 
незначительным кол-вом питательных в-в; из-за низ
кого содержания гумуса и обменного кальция они 
бесструктурные. Однако вследствие высокого содер
жания песчаных фракций С. п. обладают благоприят
ными физич. свойствами (порозностью, рыхлостью, 
водопроницаемостью). Отличаются оптимальным 
сочетанием водно-физич. и физико-химич. свойств. 
На С. п. получают высокие урожаи в-да хорошего ка
чества. Многие технич. сорта в-да — Алеппо, Ркаци
тели, Пино и др. (кроме Алиготе и Фетяски), куль
тивируемые на С. п., дают более высокие урожаи, чем 
на почвах той же генетич. принадлежности, но более 
тяжелого гранулометрич. состава. 
Лит.: Качинский Н. А. Физика почвы. — М., 1965; Классификациям 
диагностика почв СССР. — М., 1977; Унгурян В. Г. Почва и вино
град. — К., 1979; Лунева Р. И. Качественная оценка почв для 
промышленного виноградарства. — К., 1981; Constantinescu Ch.. 
Pomohaci N. Solul in viticultura §i principalele lui caracteristici. — Re-
vista de Horticulture si Viticultura, 1971, an 20, № 1. 

З.А.Синкевич, Кишинев 

СУПЕСЬ, рыхлая осадочная почвообразующая по
рода. 
Термин С. обычно применяют к породам континен
тального происхождения, а соответствующие им по 
составу морские отложения относят к группе глини
стых песков. В зависимости от кол-ва песчаных зерен 
соответствующих размеров и пылеватых частиц раз
личают грубо-, мелкопесчаные и пылеватые С. Супес
чаные породы состоят в основном из песчаных фрак
ций (в среднем до 70%), пылеватых (более 20%) и 
илистых (3—10%) частиц. Минералогич. состав С. 
разнообразный. Песчаные и пылеватые С. содержат в 
основном кварц, в более глинистых С. присутствуют 
каолинит и монтмориллонит. В химич. составе С. 
доминирует кремнезем (более 85%), они заметно 
ожелезнены, обычно не содержат углесолей, но встре
чаются и карбонатные С. На С. формируются пре
имущественно подзолистые, серые и бурые лесные 
почвы легкого гранулометрич. состава, реже черно
земы. Эти почвы, за исключением подзолистых, при
годны для возделывания в-да. На почвах, у к-рых 
материнской породой служит С, в-д развивается 
нормально, его корни не испытывают механич. пре
пятствий при продвижении вглубь, как это происхо
дит в почвах с повышенным содержанием глины и 

З.А.Синкевич, Кишинев 
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С У Р У Ч Ё Н С К И Й БЕЛЫЙ, столово-технический сорт 
в-да среднепозднего периода созревания селекции 
Кишиневского с.-х. ин-та и Молд. НИИВиВ. Получен 
Д. Д. Вердеревским, К .А.Войтович, И.Н.Найдено
вой, Т. А. Карчевской в результате скрещивания сор
тов Ичкимар и Датье де Сен Валье с последующим 
отбором на инфекционном фоне. Листья средние, 
округлые, пятилопастные, среднерассеченные, снизу 
опушение отсутствует. Черешковая выемка откры
тая, сводчатая. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
цилиндроконические, иногда крылатые, средней плот
ности. Ягоды крупные, округлые, зеленовато-желтые 
с загаром. Кожица тонкая. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод в 
окрестностях Кишинева — 153 дня при сумме актив
ных темп-р 2760°С. Кусты среднерослые. Вызревание 
побегов хорошее (90%). Урожайность 140—160 ц/га. 
Сорт обладает повышенной устойчивостью к гриб
ным заболеваниям и морозу. Используется для по
требления в свежем виде и длительного хранения, а 
также для приготовления белых столовых вин и 
соков. 
С У Р Х А К БЕЛЫЙ, среднеазиатский столовый сорт 
в-да очень раннего периода созревания. Листья сред
ние, округлые, трехлопастные, слаборассеченные, сни
зу голые. Черешковая выемка открытая, лировидная. 
Цветок функционально-женский. Грозди средние, ко
нические, часто крылатые, плотные. Ягоды сравни
тельно крупные, овальные, беловато-зеленые. Кожи
ца плотная. Мякоть мясисто-сочная. Кусты сильно
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
высокая. Сорт относительно устойчив против болез
ней и вредителей. 

С У Р Х А К К И Т А Б С К И Й , С у р х а к , Гау Сурхак о т 
Б а г р и , столовый сорт в-да раннего периода созре
вания. Листья средние, округлые, пятилопастные, 
среднерассеченные, с приподнятыми кверху краями 
лопастей, снизу голые. Черешковая выемка откры-

Сурхак китабский 

тая, лировидная с заостренным дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, цилиндрические с крылом, 
плотные и очень плотные. Ягоды средние, овальные, 
темно-розовые, покрыты тонким восковым налетом. 
Кожица прочная. Мякоть мясисто-сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод в 
условиях Ташкентской обл. ок. 100 дней пр'и сумме 
активных темп-р 2500°С. Вызревание побегов хоро
шее. Кусты сильнорослые. Урожайность 50—60 ц/га, 
а на высоких формах 150—160 ц/га. Оидиумом по
ражается слабо. 
СУСЛО ВИНОГРАДНОЕ, сок, получаемый при дроб
лении и прессовании в-да и мезги. Различают сусло-
-самотек и прессовое сусло I, II и I I I давления. Сусло-
-самотек получают на стекателях различной кон
струкции в кол-ве 50—55 дал из I т в-да. Содержание 
взвесей в нем не превышает 80 г/дм3 , фенольных в-в 
до 0,2 г/дм3. Это наиболее качественная фракция С. в. 
и используется для произ-ва высококачественных 
соков и вин. Выход прессового сусла составляет 25— 
30 дал из 1 т в-да, оно содержит меньше сахара, 
больше взвесей (до 150 г/дм3), азотистых и феноль
ных в-в (до 1,5 г/дм3). Прессовое сусло I давления 
используется вместе с самотеком. Сусло II и I I I 
давления, имеющее наиболее низкое качество, на
правляют на произ-во ординарных вин. С. в. имеет 
сложный химич. и микробиологич. состав (см. Ми
кроорганизмы виноградного сусла). Основным его ком
понентом является вода (70—85%). В большом кол-ве 
в С. в. содержатся углеводы, органич. кислоты, азоти
стые, ароматические, минеральные в-ва, фенольные 
соединения и др. компоненты. Углеводы С. в. пред
ставлены глюкозой, сахарозой, мальтозой, мелобио-
зой, рафинозой, пентозами, пектиновыми в-вами, 
декстринами и др. полисахаридами. Из них 95% 
составляют глюкоза и фруктоза. В среднем содер
жание Сахаров в сусле варьирует от 16 до 25 г/100 см3, 
а в сусле, полученном из увяленного в-да, достигает 
40 г/100 см3 . При низком содержании сахара осуще
ствляют подсахаривание (см. Шаптализация) С. в. из 
расчета не более 0,3 кг сахара на 1 дал сусла. Раз
решается также добавление бекмеса или вакуум-су
сла в кол-ве не более 2 г/100 см3 . Из органич. кислот в 
сусле встречаются: винная (2—7 г/дм3), яблочная (2— 
5 г/дм3), лимонная (0,2—0,5 г/дм3), щавелевая, ас
корбиновая, фумаровая, галактуроновая, глюкуро-
новая и др. С. в. с очень высоким содержанием 
органич. кислот дает высококислотное вино с низки
ми вкусовыми показателями. На вкусе вина отрица
тельно сказывается и низкая кислотность сусла. Для 
регулирования кислотности проводят биологическое 
кислотопонижение или подкисление сусла винной 
или лимонной к-той в кол-ве не более 2 г/дм3. Со
держание азотистых в-в в пересчете на общий азот 
колеблется от 0,2 до 1,4г/дм3. В С в . встречаются 
минеральные формы азота, аминокислоты, амиды, 
полипептиды, белки и др. фракции. Фенольные со
единения сусла представлены оксибензойными, ок-
сикоричными кислотами (см. Фенолокислоты) и фла-
воноидами. Содержание фенольных соединений в 
сусле зависит от сорта в-да, степени зрелости и 
климатич. условий года. В сусле белых сортов их кол-
-во варьирует в среднем от 0,2 до 0,5 г/дм3 , в красном, 
полученном путем нагрева мезги, — от 1 до 5 г/дм3. 
Очень сложны по своему составу ароматич. в-ва С. в. 
В ароматных (мускатных) сортах были идентифици
рованы свыше 70 летучих компонентов. Общее содер
жание ароматич. в-в в мускатных сортах и сортах с 
ярко выраженным сортовым ароматом (Лидия, Ноа, 
Изабелла и др.) варьирует от 0,5 до 3,5мг/дм3 , в 
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ароматных (Траминер, Совиньон) — до 0,5 мг/дм-\ в 
др. сортах (Алиготе, Рислинг) — до 0,2мг/дм3 . В 
большом кол-ве в С. в. обнаружены витамины (А, 
группы В, РР, Р, холин, аскорбиновая к-та и др.). Из 
ферментов, найденных в С в . , большое значение 
имеют пектиназы, расщепляющие пектиновые в-ва 
сусла, и протеолитические, осуществляющие гидро
лиз белковых в-в. На качество С. в. отрицательно 
влияют окислительные ферменты. 
На химич. состав С. в. существенное влияние оказы
вает технология переработки в-да. При обработке 
мезги теплом получают более экстрактивное сусло. В 
нем в большом кол-ве содержатся азотистые (белки, 
аминокислоты), фенольные, минеральные в-ва, саха
ра, а также биологически активные в-ва. Обогаще
нию сусла химич. компонентами способствует настой 
на мезге. 
Лит.: Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — М., 1976, 
Cotea V. ф al. Oenologie. — Bucuresti, 1982. Е.И.Руссу, Кишинев 

СУСЛО-САМОТЁК, см. в ст. Сусло виноградное. 
СУСЛО-СИФОНЁ, спиртованное виноградное су
сло, разновидность мистелей, отличающееся от по
следних способом приготовления. Для приготовле
ния С.-с. в емкость вначале вливают все рассчитан
ное кол-во спирта, затем небольшими порциями 
вводят сусло с периодич. перемешиванием до содер
жания спирта в смеси 16—18% об. Первые порции 
сусла получают т. н. „спиртовый ожог" , происходит 
частичное выпадение солей винной к-ты, белковых и 
др. экстрактивных в-в, частичная инактивация фер
ментов и дрожжевых клеток. Сусло приобретает тона 
„жгучести", „смолистости", характерные для вин 
типа марсалы. С.-с. применяется и для произ-ва 
Малаги и др. десертных вин. Иногда сусло вливают в 
2 приема: вначале до крепости 24—25% об., затем — 
до 18% об. Значительное облагораживание вкуса про
исходит при термич. обработке С.-с. при темп-ре 35— 
40°С в герметич. эмалированной таре без доступа 
ВОЗДуха. О. А. Буртов, Ялта 
СУСПЕНЗИЯ, см. в ст. Дисперсные системы. 
СУХАЯ ПОДВЯЗКА В И Н О Г Р А Д Н Ы Х К У С Т О В , 
агротехнич. прием, при к-ром штамб, многолетние 
ветви и однолетние побеги (плодовые стрелки) вино
градного растения в период относит, покоя прикреп
ляют к опорам. В первые годы после посадки в-да 
С. п. в. к. проводится с целью правильного распреде
ления частей виноградного куста в пространстве в 
соответствии с принятой его формой (см. Подвязка). 
После выведения формы виноградного куста в не
укрывной зоне в-дарства ежегодно подвязывают к 
опоре только плодовые стрелки; в укрывной зоне 
в-дарства — рукава и плодовые стрелки. При С. п. в. к. 
сначала подвязывают к опоре многолетние ветви 
согласно применяемой форме куста, а потом плодо
вые стрелки. Способ размещения плодовых стрелок в 
пространстве сильно влияет на кол-во, степень и 
характер развития зеленых побегов в-да, а также на 
плодоношение и качество ягод. Равномерное разви
тие зеленых побегов на плодовых стрелках наблюда
ется в случае, когда при подвязке их размещают 
горизонтально или в виде дуги, т. к. при этом меньше 
проявляется продольная полярность виноградного 
растения. На формах кустов, у к-рых отсутствуют 
сучки замещения, плодовые стрелки при сухой под
вязке размещают в виде дуги, кольца или вертикаль
но вниз с тем, чтобы у основания хорошо развивались 
побеги, идущие для формирования новых плодовых 
стрелок в будущем году. Плодовые стрелки подвязы
вают вдоль ряда с таким расчетом, чтобы зеленые 
побеги развивались равномерно по всему ряду. Вы

бор положения плодовых стрелок зависит от систем 
ведения кустов и культуры в-да, его биологич. осо
бенностей и почвенно-климатич. условий. Штамб, 
плечи, рукава ежегодно утолщаются, поэтому их 

Сухая подвязка многолетней ветви виноградного куста к шпалерной 
проволоке ивовыми прутьями 

подвязывают свободно в виде восьмерки, предупреж
дая перетирание лоз во время ветра, а концы плодо
вых стрелок — туго к опоре. Для С. п. в. к. исполь
зуют крепкий подвязочный материал (ивовые или 
таловые прутья, мочало, шпагат, рафию, отходы 
материала трикотажных и швейных фабрик, скрепки 
и др.). Выполняется вручную весной одновременно 
или после обрезки виноградных кустов; лучший срок 
для сухой подвязки — первая фаза вегетационного 
периода в-да — от начала сокодвижения до набуха
ния почек. Во время „плача" многолетние ветви и 
однолетние побеги приобретают гибкость и легко 
поддаются изгибу. Преждевременное выполнение су
хой подвязки может привести к массовому полбму 
плодовых лоз при их изгибании, запоздалое — к 
осыпанию набухших почек и потере урожая. 
Лит.. Негруль A . M . Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции. — 3-е изд. — М., 1959; Благонравов П. П. Формирование и 
обрезка виноградной лозы. — М., 1961; Мержаниан А. С. Виногра
дарство. — 3-е изд. — М., 1967; Мозер Л. Виноградарство по-новому: 
Пер. с нем. — 2-е изд. — М., 1971; Mart in T. Viticultura generala. — 
Bucuresti, 1972; General viticulture. — Univ. of California press, 1974. 

Д.Н.Петраш. Кишинев 
С У Х И Е ВИНА, вина с ненарушенным балансом 
спиртового брожения, в к-рых сбраживаемый сахар 
использован дрожжами полностью. Относятся к ка
тегории столовых вин, характеризуются содержа
нием спирта естественного брожения от 9 до 14% об. 
и редуцирующих Сахаров до 0,3г/100см3. Выпуска
ются сортовые и купажные С. в. По качеству подраз
деляются на ординарные, марочные и коллекцион
ные. Производятся белые, розовые и красные С. в. 
Белые С. в. характеризуются соломенным цветом с 
оттенком от зеленоватого (для молодых) до золоти
стого (для выдержанных); обладают хорошо выра
женным сортовым букетом, свежим вкусом. На их 
качестве особенно заметно отражаются такие факто
ры, как особенности сорта, условия его произраста
ния, степень зрелости в-да и режим его переработки; 
условия хранения и методы обработки винцматериа-
лов. Лучшие белые С. в. получают вблизи северной 
границы пром. культуры в-да в климатической зоне, 
к-рая характеризуется суммой активных темп-р за 
вегетационный период 2800—3200°С, количеством 
годовых осадков не менее 400 мм, подзолистыми 
почвами, — в МССР, на юго-западе УССР, на Север
ном Кавказе, в Груз. ССР. 
Красные С. в. существенно отличаются от белых по 
химич. составу, вкусовому сложению и букету. Спе-
цифич. качества красных вин обусловлены тем, что в 
их сложении участвуют не только в-ва сока ягоды, но 
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и в-ва, содержащиеся в кожице и семенах. Это в 
основном фенольные в-ва, к-рые сообщают свой
ственные вину цвет и полноту. Вместе с тем они 
являются важными компонентами окислительно-вос-
становит. системы вина. Цвет красных вин рубино
вый с оттенками от малинового до коричневого 
(луковичного) и зависит от сорта в-да, условий его 
произрастания, возраста вина. Интенсивность окра
ски увеличивается с понижением рН. 
Розовые С. в. занимают промежуточное положение 
между белыми и красными. Они отличаются свеже
стью, выраженным сортовым ароматом и вкусом. 
См. также Белые столовые сухие вино материалы, 
Красные и розовые столовые сухие вино материалы. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А . Технология вина. — 
M. , 1984; Б а л а н у ц э А . П . , М у с т я ц э Г . Ф . Современная технология 
столовых вин. — К., 1985. Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

С У Х О В Е Й , ветер с высокой темп-рой воздуха (20— 
25°С) и низкой относительной влажностью (иногда 
ниже 30%). Наблюдается летом в засушливых р-нах 
Земли. В СССР С. бывает в степях и полупустынях 
Европейской части (на Прикаспийской низменности), 
Казах. ССР и юга Западной Сибири. Ветры, подоб
ные С, отмечаются и в др. странах под названием 
сирокко и хамсин. В отличие от засухи С. непро
должителен (обычно несколько суток). С. уменьшает 
запас влаги в почве и усиливает транспирацию расте
ний, нарушая их водный и тепловой режимы (расте
ния теряют тургор, иногда погибают), снижает по
тенциальный урожай с.-х. культур, в т. ч. винограда. 
М е р ы б о р ь б ы : создание полезащитных лесных по
лос, снегозадержание, применение агротехнич. прие
мов, способствующих сохранению и накоплению вла
ги в почве и др. 
Лит.: Ц у б е р б и л л е р Е. А. Агроклиматическая характеристика сухо
веев. — Л . , 1959. 

С У Х О Й ЗАКОН, законодательный акт, запрещаю
щий производство и продажу спиртных напитков; 
средство борьбы с пьянством и алкоголизмом. Зако
нодательные акты против пьянства и алкоголизма 
принимались в Китае, Египте (2—3 тыс. лет до н. э.), 
Спарте и Афинах в Греции (1 тыс. лет до н. э.), в Риме 
(в 3 в. до н. э.) Различные формы ограничений в 
винопитии применяли даки (1 в.), болгары (12 в.) и др. 
В послании русского митрополита Фотия (15 в.) воз
бранялось пить вино до обеда. Иван I I I (15 в.) издал 
указ, к-рый запрещал „гнусное" пьянство; варить 
хмельное разрешалось только „добропорядочным" 
людям 4 раза в год — к большим праздникам и 
семейным торжествам. В мусульманских странах 
религия запрещает верующим потреблять алкоголь
ные напитки. В С Ш А С. з., введенный в 1908 в 5 
штатах, а после 1917 — во всех штатах, действовал 
до 1933. В Швеции с 1865 по Готлибургской системе 
продажа спиртных напитков разрешалась только в 
ресторанах к горячей пище. В измененном виде эта 
система позже была принята в Норвегии, Финляндии, 
Бельгии. В 1919 была введена система Братта, со
гласно к-рой спиртные напитки отпускались по кар
точкам (до 4л в месяц на семью). Экономический 
бойкот и давление со стороны винодельч. стран 
(Франция, Испания, Италия), отказывающихся от 
рыбопродуктов из северных морей, принудил смяг
чить С. з. в Исландии, Норвегии. В России С. з. был 
введен в 1914. По третьему декрету Сов. власти от 
8.11.1917, принятому по предложению В. И. Ленина, 
был введен С. з., к-рый действовал до 1925. В мае 1985 
ЦК К П С С и Совет Министров СССР приняли по
становление „О мерах по преодолению пьянства и 
алкоголизма". Это постановление предусматривает 
сокращение произ-ва водки, ликеро-водочных изде-

Сухолиманский белый 

лий, крепленых вин, а следовательно, и резкое сокра
щение продажи алкогольных напитков в розничной 
сети. Все это направлено на решительное преодоле
ние пьянства и алкоголизма. Это не кратковременная 
кампания, а последовательная борьба, она будет 
проводиться настойчиво до полного преодоления 
этих уродливых социальных явлений. Советский на
род с удовлетворением воспринял постановление, 
отражающее его волю и направленное на утвержде
ние принципов коммунистич. морали и нравствен
ности. П. X. Кискин, Кишинев 
С У Х О Л И М А Н С К И Й БЕЛЫЙ, новый технический 
сорт в-да среднепозднего периода созревания. Вы
веден Е. С. Комаровой, М. П. Цебрий, А. Н. Костюком, 
П.К .Айвазяном, Е.Н.Докучаевой в Укр . НИИВиВ 
им. В. Е. Таирова путем скрещивания сортов Шар-
донне и Плавай. Районирован в Одесской обл. Листья 
крупные, округлые, трехлопастные, слаборассечен-
ные, почти цельные, воронковидные, с загнутыми 
вниз краями, сетчато-морщинистые, иногда мелко
пузырчатые, снизу с густым паутинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, лировидная с 
острым дном, реже закрытая, с узкоэллиптическим 
просветом. Цветок обоеполый. Грозди средние, ци
линдрические и цилиндроконические, часто с кры
лом, плотные или средней плотности. Ягоды средние, 
круглые, зеленовато-желтые, со слабым восковым 
налетом. Кожица тонкая, но прочная. Мякоть соч
ная, приятного гармонического вкуса, с оригиналь
ным сортовым ароматом. Период от начала распу
скания почек до полной зрелости ягод в окрестностях 
Одессы 145—150 дней при сумме активных темп-р 
2800—2960°С. Вызревание побегов хорошее (85%). 
Кусты сильнорослые. Урожайность 105—135 ц/га. 
Сорт достаточно засухоустойчив и зимостоек. Пора
жается милдью, оидиумом, филлоксерой, чувстви
телен к серой гнили. Используется для приготовле
ния легких столовых полусладких вин и шампанских 

" ' Е.Н. Докучаева, Е. П. Чебаненко, Одесса 

С У Ч О К ЗАМЕЩЕНИЯ, элемент виноградного ку
ста после обрезки (см. Куст винограда). 
С У Ч О К О М О Л О Ж Е Н И Я , сучок восстановле
н и я , элемент виноградного куста после обрезки (см. 
Куст винограда). 
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СУШЁНЫЙ В И Н О Г Р А Д , ценный пищевой и диети
ческий продукт питания, получаемый в результате 
снижения влаги в ягодах до 16—18% путем сушки 
винограда. С. в., приготовленный из ягод бессемянных 
сортов винограда, называется кишмиш и коринка, а из 
ягод, имеющих семена, — изюм. С. в. обладает высо
кой калорийностью (3200 ккал/кг или 13,4 МДж/ к г ) ; в 
зависимости от сорта в-да и степени зрелости ягод 
содержит 65—75% легкоусвояемых Сахаров (глюкозы 
и фруктозы), 1,4—1,7% азотистых в-в, 1,2—2% орга-
нич. кислот (с преобладанием яблочной), 0,6—1,7% 
клетчатки, дубильйые и др. в-ва. Для приготовления 
сушеной продукции используется урожай спец. сор
тов в-да. Ок. 95% мирового произ-ва С. в. готовится 
из в-да бессемянных сортов и ок. 5% — из семянных. 
Товарные и вкусовые качества, а также выход суше
ной продукции в-да в значительной степени опре
деляются качеством сырья. Свежие ягоды в-да, пред
назначенного для сушки, должны иметь плотную или 
мясистую мякоть (иначе сушеные ягоды получаются 
сморщенными), высокую сахаристость клеточного 
сока: для группы кишмишей не ниже 23—25%, для 
изюмных сортов — не ниже 22—23%. Заготавлива
емый С. в. должен отвечать требованиям ГОСТа по 
ряду органолептич. и физико-химич. показателей, не 
иметь признаков спиртового брожения и плесени, а 
также загнивших и пораженных вредителями ягод, 
посторонних примесей и т. п.; вкус, аромат и цвет 
должны соответствовать С. в. данного вида. Товар
ность сорта С. в. устанавливается с учетом размера и 
внешнего вида ягод (цвета, кол-ва недоразвитых и 
механически поврежденных ягод), наличия примесей 
(частей гребней, плодоножек и др.), по вкусу и др. В 
торговой сети С. в. имеет несколько товарных назва
ний (см. табл.), зависящих от исходного сорта в-да и 
способа его сушки. 

Товарные названия сушеного винограда 

Сорт в-да Способ сушки Название сушеной 
продукции 

Кишмиш белый 

-

" 
— 
Кишмиш черный 

— 
Катта-Курган 
Султани 
Нимранг 
Катта-Курган 

Султани 
Нимранг 
Смесь изюмных 

сортов 
Изюмные сорта 

раннего срока 
созревания 

Коринка белая 
Коринка черная 
Коринка розовая 
Мускат александ

рийский и др. 
крупноягодные 
изюмные сорта 

Афтоби 
Обджуш 
Штабельный 

Сояги 
Афтоби 
Обджуш 
Обджуш 

— 
— 
Штабельный 

— 
— 
Афтоби, 
Обджуш 
Афтоби, 
Обджуш 

Афтоби с 
укрытием 

Подвяливаются до 
30% влажности 
целыми гроздями 

Бедона 
Сабза 
Сабза золотистая 

или Сабза 
штабельная 

Сояги 
Шигани 

— 
Гермиан 

— 
— 
Гермиан золотистый 

или Гермиан 
штабельный 

— 
— 
Авлон 

Чиляки 

Коринка 
(производится в 
Греции) 

Малага 
(производится в 
Испании) 

роль в произ-ве сушеной продукции принадлежит 
С Ш А (штат Калифорния); 32% — на страны Азии 
(основные страны-производители — Турция, Иран и 
Афганистану, 23% — на страны Европы (84% С в . 
Европы производит Греция); около 8% — на Австра
лию и Океанию и лишь небольшая часть — на аф
риканские страны. Незначительное кол-во зон пром. 
в-дарства с высокой теплообеспеченностью ограни
чивает произ-во С. в. в СССР. Основной промышлен
ной базой страны по произ-ву кишмиша и изюма 
являются республики Средней Азии, среди к-рых 
ведущее место занимает Узб. ССР, дающая свыше 
80—85% всего произ-ва С. в. страны. Благоприятные 
условия для выращивания кишмишных и изюмных 
сортов в-да и сушки ягод имеются в отдельных р-нах 
Азербайджана. С. в. длительно хранится, легко транс
портируется; используется для потребления в чи
стом виде, в кондитерской пром-сти (кишмиши), для 
приготовления компотов (изюмы). 
Лит.: Н а ц в и н А. В. Физико-химические изменения ягод винограда в 
зависимости от предварительной обработки и технологии сушки. — Тр. 
Н И И садоводства, виноградарства и виноделия им. акад. Р. Р. Шреде
ра. Ташкент, 1959, т . 22; У и н к л е р А. Д. Виноградарство С Ш А : Пер. с 
англ. — М . , 1966; С к р и п н и к о в Ю. Г. Переработка плодов и ягод и 
технологический контроль. — М . , 1979. К. В. Смирнов, Москва 

С У Ш И Л К А Д Л Я В И Н Н О К И С Л О Й ИЗВЕСТИ, ап
парат для сушки кристаллического осадка тартрата 
кальция ( В К И ) — одного из основных продуктов 
переработки отходов в-делия. В процессе сушки влаж
ность осадка изменяется от 30% и более до 3%. В 
винодельч. пром-сти СССР наибольшее распростра
нение получили сушилки периодического действия 
кондуктивного типа, обогреваемые паром, с есте
ственной или принудительной эвакуацией испарен
ной влаги из зоны сушки. Их отличает простота 
обслуживания при невысокой интенсивности процес
са сушки. Нашли применение также непрерывно дей
ствующие роторные кондуктивные сушилки, рабо
тающие при давлении греющего пара 0,3 МПа . За 
счет механич. перемешивания контактного слоя осад
ка и принудительной вентиляции рабочего объема 
сушилки достигается значительная интенсификация 

Паровоздушная 
смесь 

Ежегодно во всех странах мира производится в сред
нем 750—770тыс.т С в . , из к-рых около 35% при
ходится на Американский континент, где ведущая 

(ои осадок 
Сушилка для виннокислой извести Б2-ВПЭ/4: / — устройство для 
сушки с механическим перемешиванием контактного слоя; 2 — циклон; 
3 — вентилятор. 

сушки. В СССР серийно выпускаются сушилки этого 
типа Б2-ВПЭ/4 (см. рис.). Их производительность по 
сухому продукту 124 кг /ч . 
Лит.: Новое оборудование для производства виннокислого кальция. 
— Виноделие и виноградарство СССР, 1982, № 3. Ю. А. Огай, Ялта 

С У Ш И Л К А Н Е П Р Е Р Ы В Н О Г О Д Е Й С Т В И Я , аппа 
рат для испарения влаги (растворителя) из высуши
ваемой массы в условиях непрерывной подачи сырья 
и выгрузки высушенного продукта. С. н. д. применя-
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ются для сушки виноградной выжимки, дрожжевых 
осадков, тартрата кальция. Для сушки выжимки 
используется конвективная барабанная сушилка, в 
к-рой непрерывно подаваемая по транспортеру вы
жимка перемещается внутри вращающегося бараба
на под действием лопастей и отражателей цилин
дрической поверхности. Теплоносителем служит об
разующаяся в теплогенераторе газовоздушная смесь 
(темп-ра 400—1100°С), к-рая проникает через бара
бан сушилки и смешивается с выжимкой. Высушен
ная выжимка вместе с теплоносителем и парами 
уносится из барабана в циклон, где происходит от
деление продукта от парогазовой смеси. Для сушки 
дрожжевых осадков после перекурки и сгущения 
могут быть использованы конвективные сушилки с 
центробежным распылением исходного продукта ти
па СРЦ, в к-рых благодаря развитой поверхности 
диспергированных частиц происходит интенсивный 
тепло- и массообмен с газообразным теплоносите
лем. К числу С.н.д. относится и сушилка для вин
нокислой извести Б2-ВПЭ/4. 
С У Ш И Л Ь Н О Е РЕШЕТО, устройство для укладки 
слоями в конвективных камерных сушилках сырья 
(плодов, ягод, овощей и др.). Обеспечивает продувку 
внешней и внутренней поверхности слоя сырья го
рячим воздухом (газом). Представляет собой рамку 
с решетчатым или ситчатым основанием и перфори
рованными бортами. С. р. могут устанавливаться 
стационарно в виде пакетов на стеллажах сушильной 
камеры или перемещаться периодически по зонам 
камеры, где интенсивность воздействия горячего воз
духа (газа) на продукт различна. 
С У Ш И Л Ь Н Ы Й АГРЕГАТ, комплекс оборудования 
для осуществления процессов, связанных с сушкой 
продукции и сырья. В СССР для получения кормовой 

7 6 
Сушильный агрегат (схема) 

муки из виноградной выжимки и семян применяются 
агрегаты типа А В М - 1 , 5АЖ, АВМ-0,65Ж. В состав 
агрегата (см. рис.) входят питатель 2, транспортер 3, 
теплогенератор /, сушильный барабан 4, система 
отвода сухой массы 5, дробилка 6, система отвода 
и охлаждения муки 7, электрошкаф с аппаратурой 
управления, контроля и сигнализации. В агрегате 
А В М выжимка непрерывно дозируется питателем на 
транспортер, к-рый равномерно загружает ее в су
шильный барабан, где происходит сушка при непо
средственном контакте с газовоздушным теплоно
сителем (см. Сушилка непрерывного действия). Высу
шенная масса отсасывается в циклон системы отвода 
сухой массы, откуда после отделения парогазовой 
смеси выгружается дозатором; семена выводятся на 
очистку через отборник семян, а кожица и мякоть в-да 
поступают в дробилку молоткового типа. Из дробил
ки мука отсасывается в систему отвода и охлаждения 
муки. Агрегаты А В М могут дополнительно комплек
товаться оборудованием для гранулирования муки 
ОГМ-0,8А производительностью 1 т/ч. Производи
тельность А В М - 1 , 5АЖ по высушенной выжимке 
1,7 т/ч, расход дизтоплива 350—400 кг /ч. 

Ю.А.Огай, Ялта 
С У Ш К А ВИНОГРАДА, способ консервирования 
в-да путем удаления влаги; технологич. процесс, при
меняемый для получения сушеного винограда. Про
водится с целью длительного хранения в-да и облег
чения его транспортировки. Чем больше удалено 
влаги, тем выше концентрация остающихся в-в в 
продукте и тем лучше он хранится. При С. в. про
исходит снижение содержания воды в ягодах до 
пределов, при к.-рых прекращается развитие и жизне
способность микроорганизмов: для бактерий этот 
минимум находится на уровне 30%, для дрожжей и 
плесени — 15—20%. В ягоде в-да содержится несколь
ко видов влаги: капиллярная (свободная — в макро
капиллярах и гигроскопическая — в микрокапилля
рах), коллоидная и химически связанная. Сначала 
наиболее быстро испаряется свободная вода ягоды, 
составляющая ок. 70%, затем с уменьшающейся ско
ростью — гигроскопическая вода. Коллоидно-связан
ная вода является результатом гидратации материа
ла и его набухания, имеет более прочную связь, чем 
капиллярная. Химически связанная вода, к-рая вхо
дит в состав молекул, при сушке не удаляется из 
ягоды. Продолжительность С. в. зависит от темп-ры, 
относительной влажности и скорости движения воз
духа, от структуры грозди (рыхлая или плотная), 
величины ягоды, толщины и плотности кожицы и 
пруинового налета на ней, а также от количества в-да, 
загружаемого на 1 м2 сушильной площадки. Выход 
товарной сушеной продукции зависит от качества 
сырья, соблюдения соответствующей технологии, ус
ловий произ-ва и т. д. Правильно проводимая сушка 
позволяет до 2 лет сохранять в продукте вкусовые и 
питательные качества, ароматические в-ва и вита
мины. 
На сушку идет в-д при содержании сахара в ягодах 
кишмишных сортов 23—25%, изюмных — 22—23% и 
более. Для увеличения выхода сушеной продукции и 
улучшения ее качества необходимо за 2 недели до 
сбора урожая прекратить поливы, т. к. лишнее содер
жание воды в ягодах замедляет процесс сушки. В-д, 
предназначенный для сушки, собирают по мере до
стижения ягодами технич. зрелости и отправляют на 
сушильные площадки или пункты, где его с о р т и 
р у ю т по сортам, степени зрелости и размерам гроз
дей (крупные грозди разделяют на части). Одновре
менно удаляют загнившие, заплесневелые, больные 
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или механически поврежденные ягоды и грозди. От
сортированный в-д, в зависимости от способа сушки, 
либо сразу отправляется на сушку, либо подвергает
ся предварительной обработке. Для ускорения сушки 
применяют бланширование — обработку ягод 
кипящим р-ром каустической соды. С этой целью 
в-д укладывают в корзины (из расчета 3—5 кг в ка
ждую) и погружают в котлы с кипящим р-ром каусти
ческой соды (0,3—0,4%) на 3—5 с. При этом на по
верхности кожицы ягод появляются мельчайшие 
трещины, удаляется восковой налет, что способству
ет более быстрому испарению влаги. Для сохране
ния естественного цвета ягод в-д светлой и светло-
-розовой окраски подвергают сухой или мокрой 
сульфитации. Сухая сульфитация заключается в 
окуривании в-да сернистым ангидридом. В-д рас
кладывают в один слой на деревянные подносы (до 
6—8 кг) и помещают в окуривательные шкафы или 
камеры. О к у р и в а т е л ь н ы й шкаф представляет со
бой фанерный ящик (105 х 150 х 95 см) без крышки, 
к-рым накрывают установленные в 2 штабеля под
носы (по 12—14 в каждом); сбоку подносов под ящик 
ставится противень с горящей серой. О к у р и в а т е л ь -
ная камера — стационарное устройство (3,5 х 3,5 х 
2,5 м) на 200 подносов, строится из сырцового кирпи
ча, с цементным или глиняным полом и плотноза-
крывающейся дверью; напротив последней — печь с 
чугунной плитой, на к-рой сжигается сера и по трубе 
подается в камеру. Практикуется также подача сер
нистого ангидрида из баллонов. На 1 кг свежего в-да 
расходуется 0,6—0,8 г серы или 0,4—1,0 г сернистого 
ангидрида. Продолжительность окуривания зависит 
от размера ягод и составляет: 30—40 мин — для в-да 
светло-розовой окраски и 1—1,5 ч — светлой окраски. 
Общее кол-во сернистого ангидрида в сушеном в-де 
не должно превышать 0,01%. М о к р а я сульфитация 
состоит в обработке в-да 3—5%-ным водным р-ром 
сернистого ангидрида. В-д укладывают в корзины 
емкостью 3—4 кг, опускают в раствор сернистой к-ты 
на 3—5 мин, после чего вынимают, раскладывают на 
подносы и ставят на сушку. В качестве сульфитатора 
используют емкость (ванну) из эмалированного же
леза или нержавеющей стали. Применяют сульфита-
тор МСК-63 производительностью до 800 кг /ч ; он 
входит в состав поточно-механизированной линии по 
обработке в-да и фруктов. При обработке в-да в 
открытых емкостях необходимо пользоваться проти
вогазом или респиратором. Сульфитация способ
ствует не только получению продукции с естествен
ной окраской ягод, но и сохранению витамина С, 
уменьшению потерь Сахаров, предохранению гото
вой продукции от повреждения насекомыми (напр., 
амбарной молью) и микроорганизмами. Процессы 
предварительной обработки в-да зависят от способа 
его сушки и от того, какой вид сушеной продукции 
хотят получить и какой сорт в-да необходимо су
шить. С. в. может осуществляться естественным и 
искусственным путем. 
Естественная С. в. распространена в р-нах с жар
ким летом, продолжительной теплой бездождливой 
осенью и низкой относительной влажностью возду
ха; включает воздушно-солнечную (способы афтоби 
и обджуш) и теневую сушку как на открытом воздухе 
(штабельный способ С. в.), так и в спец. помещениях 
(сояги), проводится на специально оборудованных 
сушильных площадках или пунктах, в глинобитных 
помещениях, непосредственно в междурядьях вино
градных насаждений, на небольших сушильных пло
щадках с применением укрытий из пленки. 
С. в. на специально о б о р у д о в а н н ы х с у ш и л ь н ы х 

п л о щ а д к а х или п у н к т а х применяется в промы
шленных масштабах. Наиболее распространена в 
СССР (республики Средней Азии, в основном Узбе
кистан). Сушильные площадки или пункты распола
гают вблизи пром. виноградников (с целью сокра
щения времени доставки сырья на сушку) и в сторо
не от проезжих дорог (чтобы пыль не загрязняла 
сырье). Площадку желательно размещать на юж
ной экспозиции склона или на ровном хорошо ос
вещенном и легкопродуваемом месте, с удобными 
подъездными путями. Поверхность сушильной пло
щадки утрамбовывают, бетонируют или смазыва
ют глиносаманным р-ром. Величина ее определяет
ся объемом сырья, подлежащего сушке, из расчета 
10—12 кг в-да на 1м 2 площади при однократном 
использовании (за сезон площадка обеспечивает 2, 
иногда 3 оборота). Недалеко от площадки устраи
вают навес для временного хранения (не более 15 ч), 
сортировки и обработки в-да. На специально от
веденном месте устанавливают котлы для блан
ширования в-да, камеры и шкафы для его окурива
ния сернистым газом или оборудование для мо
крой сульфитации. Кроме того, на пункте должны 
быть транспортеры, автокар для транспортировки 
в-да к месту обработки или сушки, а также различные 
подсобные материалы (сера или сернистый ангидрид 
в баллонах, каустическая сода, топливо) и инвентарь 
(весы, мерники для серы и противни для ее сжигания, 
корзины металлические с отверстиями или плетеные 
из ивовых прутьев, деревянные подносы и др.). Для 
переработки 100 т в-да сушильн. пункт должен иметь 
(по данным Самаркандского филиала Н И И С В и В им. 
Р. Р. Шредера) сушильную площадку — 0,6 га; 5— 
6 тыс. шт. деревянных подносов размером 0,6 х 0,9 м; 
окуривательную камеру объемом 27 м3 или сульфи-
татор; 2 печи с котлами емкостью 300—400 л каждый, 
2 транспортера или 5 столов для сортировки, 1 
автокар, 200—250 кг каустической соды, 150—180 кг 
комковой или черенковой серы. На сушильных пло
щадках или пунктах С. в. осуществляется способами 
афтоби, обджуш, штабельным. 
А ф т о б и , самый простой способ воздушно-солнеч
ной С. в., проводится без предварительной обработки 
в-да; применяется в р-нах раннего срока созревания 
в-да, что позволяет высушить в-д до наступления 
дождей. Этим способом сушат в основном Кишмиш 
черный, частично К и ш м и ш белый, изюмные сорта 
ранних сроков созревания. Отсортированный в-д рас
кладывают тонким слоем на деревянные подносы 
или непосредственно на сушильную площадку (на 
спец. бумагу). По мере подвяливания ягод грозди 
переворачивают. Продолжительность сушки 20—30 
дней. Выход сушеной продукции — 22—23%; ее то
варные названия: шигани, бедона, авлон, чиляки. 
О б д ж у ш , наиболее распространенный способ воз
душно-солнечной С в . , осуществляется с предвари
тельной обработкой сырья в щелочном р-ре; приме
няется для сортов в-да Кишмиш черный, Кишмиш 
белый, Катта-Курган, Султани, Джанджал кара, Ним-
ранг, а также для смеси изюмных сортов. Отсорти
рованные грозди в-да укладывают в корзины и блан
шируют в кипящем р-ре каустической соды. После 
стекания раствора в-д раскладывают на деревянные 
подносы или на сушильную площадку. Через 3—4 дня 
грозди переворачивают. Продолжительность сушки 
6—12 дней. Выход сушеной продукции 23—26%; ее 
товарные названия: шигани, гермиан, сабза, чиляки. 
Недостатки С. в. способами афтоби и обджуш: от
сутствие защиты продукции от атмосферных осадков 
и загрязнения; светлые сорта в-да в результате сушки 
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теряют натуральную окраску, приобретая темно-
-коричневый цвет, что ведет к снижению качества 
продукции. 
Для получения продукции высокого качества из в-да 
светлоокрашенных сортов применяют ш т а б е л ь н ы й , 
или теневой способ С. в., к-рый проводится с пред
варительной обработкой в-да путем бланширования 
и сульфитации. Дает продукцию красивого золоти
сто-янтарного цвета. Рассортированный в-д светлых 
и слабоокрашенных розовых сортов (Кишмиш бе
лый, Катта-Курган, Султани, Нимранг) бланшируют 
в кипящем р-ре каустической соды, раскладывают на 
деревянные подносы и подвергают сухой или мокрой 
сульфитации. Просульфитированный в-д на подно
сах устанавливают в тени (под навесом) в штабеля, по 
15—18 подносов в каждом. Верхний поднос с про
дукцией закрывается перевернутым пустым подно
сом в целях защиты от прямого попадания света (в 
случае проведения мокрой сульфитации допускается 
воздушно-солнечный способ С. в. в штабелях). Через 
4—5 дней в-д переворачивают, а подносы в штабеле 
переставляют, меняя нижние и верхние местами. Су
шка продолжается 14—24 дня, выход сушеной про
дукции: у кишмишных сортов — 28—32%, у изюмных 
— 26—27%; ее товарное название: гермиан золоти
стый, сабза золотистая. 
С. в. в г л и н о б и т н ы х помещениях — с о я г и х о н а х 
— один из древних способов; применяется только в 
горных р-нах Кашкадарьинской области Узб. ССР 
для сорта в-да К и ш м и ш белый, имеющего изумруд
но-зеленоватый цвет ягод. Соягихоны размерами 
8 х 5 х 4,5 м размещают на открытом, возвышен
ном, хорошо проветриваемом месте; в глинобитных 
стенах толщиной 60—70 см по всей поверхности в 
шахматном порядке оставляют отверстия длиной 
65—70 см, шириной 12—14 см. Внутри помещения от 
потолка к полу подвешивают деревянные рамы, по
перек к-рых в несколько рядов на расстоянии 20— 
30 см друг от друга набиваются рейки или натягива
ется проволока для подвешивания гроздей в-да. В-д 
для сушки собирают выборочно, срезая грозди толь
ко с зеленым цветом ягод, подвяливают в течение 
суток в тени, сортируют и подвешивают. Сушка 
проходит в тени, в полумраке, благодаря чему суше
ные ягоды сохраняют окраску свежего в-да. Про
должительность сушки 30—40 дней, выход продук
ции 20—22% с товарным названием сояги. 
С в . в м е ж д у р я д ь я х наиболее распространена в 
С Ш А (Калифорния); осуществляется воздушно-сол
нечным способом. Перед сбором в-да в период его 
технической зрелости проводится опрыскивание гроз
дей спец. эмульсией или подрезка плодоносных по
бегов ниже грозди с целью ускорения увяливания 
ягод. Съем гроздей с куста производится механизи
рованно или вручную. Подвяленные грозди укла
дываются в один слой на лотки размером 60 х 90 см 
каждый, приготовленные из спец. бумаги. Затем лот
ки размещают вдоль междурядий с предварительно 
выравненной и прикатанной почвой. Через 10—14 
дней грозди на лотках переворачивают с целью 
равномерного высушивания. При достижении суше
ными ягодами влажности 16—18% бумажные лотки 
вместе с продукцией закатывают спец. машиной в 
рулоны, к-рые транспортируются на заводы вторич
ной обработки, где по необходимости в-д в сушилках 
досушивают до нужной кондиции и только после 
этого направляют на линии товарной обработки и 
расфасовки. 
С в . н а с у ш и л ь н ы х п л о щ а д к а х под у к р ы т и е м 
широко применяется в Греции для сортов Кишмиш 

белый и Коринка черная; осуществляется воздушно-
-солнечным способом афтоби с использованием укры
тия (палатки) из полиэтиленовой пленки, легкого 
брезента или парусины. Сушильную площадку (наи
более часто встречаемые размеры: длина 15—20 м, 
ширина 4—6 м) размещают вблизи виноградников на 
хорошо прогреваемом и продуваемом месте. Края ее 
обрамляют деревянным или железобетонным бру
ствером высотой 5—10 см, основу заполняют хоро
шо пропускающим влагу материалом (гравий, круп
нозернистый песок, рыхлая почва). Поверхность пло
щадки застилают прочной, но пористой бумагой, на 
к-рую раскладывают грозди в-да. Над площадкой 
натягивают палатку (укрытие), каркасом для к-рой 
служит установленный вдоль площадки деревянный 
конек высотой 60—80 см и колышки, забитые с внеш
ней стороны площадки на расстоянии 40—50 см друг 
от друга. К колышкам, на высоте 10—15 см от по
верхности прощадки, прикрепляют нижний край па
латки. Торцевые части последней оставляют откры
тыми, что в сочетании со свободным пространством 
между нижними краями палатки и поверхностью 
площадки обеспечивает хорошую проветриваемость 
и С. в. в короткие сроки (за 2—3 недели). Преимуще
ства С. в. с использованием укрытия: защита продук
ции от дождя и пыли, создание повышенной темп-ры 
воздуха под палаткой, что способствует ускорению 
С в . 
Искусственная С в . не зависит от климатич. усло
вий и может применяться во всех виноградарских 
р-нах; ускоряет процесс С. в. Проводится в сушилках, 
основные требования к к-рым, с позиции обеспечения 
качества получаемой продукции, заключаются в рав
номерном распределении горячего воздуха заданной 
темп-ры во всем объеме сушилки и возможности 
создания ступенчатого температурного режима: в 
начальный период сушки — 80—90°С, через 1—1,5 ч 
— 70—75°С, в конце сушки — 60°С Более высо
кие темп-ры вызывают карамелизацию сушеной про
дукции и придают ей неприятные пригорелые тона. 
Для С. в. используются сушилка конвейерная огневая 
(СКО-90) и тоннельные сушилки марки ЦЭР юго
славской фирмы „Чачак " и отечественного образца 
Шебекинского з-да. Продолжительность С. в. в су
шилках (от 11 до 24 часов) зависит от сорта (размер 
ягоды, механич. свойства кожицы, консистенция мя
коти) и способов предварительной обработки ягод. 
Наиболее рациональным и эффективным является 
к о м б и н и р о в а н н ы й способ С в . , при к-ром воз
душно-солнечная сушка с максимальным использо
ванием солнечной радиации сочетается с искусствен
ной (при неблагоприятных погодных условиях); ре
жим сушки в начальной стадии не должен превышать 
80°С Ташкентским физико-техническим ин-том им. 
Стародубцева Узб. ССР ведутся исследования по 
применению г е л и о у с т а н о в о к для сушки плодов и 
в-да. Они позволят механизировать процессы блан
ширования, сульфитации и сушки в-да. 
После прохождения технологич. процесса сушки го
товая продукция — сушеный в-д — поступает на спец. 
з-ды для товарной обработки. Здесь сушеный в-д 
промывают от пыли и грязи, отделяют механич. при
месь, плодоножки, доводят до кондиционной стан
дартной влажности 16—18% (в зависимости от то
варного вида продукции), затем расфасовывают и 
отправляют для реализации. 
Лит.: Нацвин А. В. Сушка овощей и плодов. — М., 1975; Шайтуро 
Л. Ф. ,МехузлаН. А. Виноградарство и виноделие США. — М., 1976; 
Куртов И. А., Караваев О. К. Лучшие способы сушки винограда. 
— Ташкент, 1980; Мирзаев М. М. Технология возделывания и сушки 
винограда. — Ташкент, 1983; Мирзаев М. М. и др. Выше качество 
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сушки винограда. — Сельское хозяйство Узбекистана, 1983, № 6 ; П у т и 
интенсификации виноградарства: Сб. науч. ст. — М . , 1984. 

К. В. Смирнов, Москва, 
В. И. Горбач, Ташкент 

СУШКА В Т О Р И Ч Н О Г О СЫРЬЯ В И Н О Д Е Л И Я , 
процесс удаления влаги из отходов виноделия (вино
градных выжимок, дрожжевых осадков, винного кам
ня). Выжимки виноградные после извлечения сахара 
(спирта) и виннокислых соединений отжимают на 
прессах непрерывного действия до влажности 50— 
55%, затем подвергают сушке в высокотемператур
ных барабанных сушилках типа АВМ-0,65 (1,5) фир
мы „Нерис" (г. Вильнюс). Выжимки поступают во 
внутренний цилиндр сушильного барабана, где об
дуваются движущимися потоками смеси горячего 
воздуха с продуктами сгорания (600—1000°С), обе
спечивающими мгновенное испарение влаги. Темп-ра 
продукта не превышает 75°С в течение всего процесса 
сушки, что предотвращает окисление и сохраняет его 
питательные св-ва. В конце сушильного тракта отра
ботанные газы (темп-ра 90—110°С) выбрасываются 
наружу. Высохшая масса направляется на очистку 
через сепаратор гравитационного типа, в к-ром от
деляются здоровые виноградные семена, как наиболее 
тяжелая фракция, и не успевшие высохнуть самые 
крупные частицы выжимок. Под действием разряже
ния, создаваемого вентилятором циклона муки, а 
также вращающимся ротором мельницы, более лег
кие частицы выжимок (кожица, поврежденные семе
на) после дозатора воздушным потоком засасыва
ются в мельницу, где измельчаются в кормовую муку. 
Последняя отсасывается в малый циклон, откуда 
спец. дозатором через люки выгрузного шнека пода
ется в подвешенные мешки. Виноградные семена, вы
деленные из выжимок, скребковым транспортером 
направляются в зерноочистительную машину типа 
ОВП-20. Сушильный агрегат может снизить кол-во 
влаги в кормовой муке до 5—10%, в виноградных 
семенах — до 7%. 
Дрожжевые осадки после извлечения из них спирта и 
виннокислой извести могут быть использованы на 
корм скоту во влажном или в сухом виде. В случае 
получения сухого корма дрожжи промывают теплой 
водой (40—-45°С), совмещая этот процесс с филь
трацией дрожжевой барды, осадок отжимают, из
мельчают на дробилке типа К П И - 4 и направляют 
на сушку, к-рую проводят в сушильном агрегате 
АВМ-0,65 по той же технологии, что и сушку выжи
мок. Влажность высушенных дрожжей — до 12%. 
Сырой винный камень, собранный со стенок техно-
логич. емкостей (бочек, бутов, цистерн), промывают 
холодной водой и высушивают естественной сушкой 
(на солнце) или на противнях в паровых сушилках 
шкафного типа. Темп-ра сушки должна быть не выше 
90°С. 
Лит.: Разуваев Н. И. Комплексная переработка вторичных продук
тов виноделия. — М. , 1975. Н. И. Разуваев, Н. А. Фоменко, Ялта 

СФЕРОСОМЫ (от греч. sphaira — шар и s6ma — 
тело), липидные к а п л и , сферические тельца в ци
топлазме растительных клеток, функцией к-рых явля
ется биосинтез жиров. Содержат различные смеси ли-
пидов. Диаметр микротелец достигает 50—ЮООнм. 
Встречаются в клетках всех органов виноградного 
растения, но наиболее ими богаты клетки семян. В 
световом микроскопе липидные капли выявляются 
как сильно преломляющие свет точки, а в электрон
ном они видны как более или менее электронно-
-плотные глобулы после фиксации клеток четырех-
окисью осмия (Os04). Восстановление осмия на по
верхности раздела липид — цитоплазма приводит к 
возникновению тонкой плотной линии на периферии 

капли. Эта линия иногда принимается за мембрану. 
По этой причине липидные капли называют сферосо-
мами. 
Лит.: Атлас ультраструктуры растительных клеток / Под ред. Г. М. 
Козубова, М . Ф . Д а н и л о в о й . — Петрозаводск, 1972; Атлас ультра
структуры растительных тканей / П о д ред. М . Ф . Д а н и л о в о й , Г. M. 
Козубова. — Петрозаводск, 1980. В.С.Кодрян, Кишинев 

С Х А Л Т У Р И , грузинский технический сорт в-да позд
него периода созревания. Листья средние, трех-, пяти-
лопастные, среднерассеченные, волнистые, снизу с 
густым войлочным опушением. Черешковая выемка 
открытая, лировидная, равносторонняя с округлым 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндри
ческие, плотные. Ягоды средние, округлые, белые. 
Кожица плотная. Мякоть сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод в Аджар
ской АССР составляет 197 дней при сумме активных 
темп-р 3850°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
среднерослые. Урожайность 65—70 ц/га. Сильно по
вреждается оидиумом. Используется для пригото
вления легких столовых вин и соков. 

М. А. Рамишвили, Тбилиси 

СХЕМА ГЕНЕРАЛЬНАЯ П Р О Т И В О Э Р О З И О Н 
Н Ы Х М Е Р О П Р И Я Т И Й , проектно-прогнозный до
кумент, определяющий характер, масштабы, очеред
ность и экономику работ по защите почв от эрозии в 
пределах страны, республики, области, района, водо
сборного бассейна и пр. В С. г. п. м. на основе изуче
ния естественно-историч. и экономич. условий кон
кретных терр. и с учетом накопленного опыта» по 
борьбе с эрозией почв намечаются и взаимоувязыва
ются отдельные виды и объемы работ противоэро-
зионного комплекса; определяется их стоимость по 
укрупненным показателям или аналогам; устанавли
вается последовательность осуществления меропри
ятий по почвенно-климатич. зонам и подзонам, а 
также по бассейнам и овражно-балочным системам 
(в первую очередь предусматриваются работы в 
х-вах, имеющих более ценные с.-х. угодья и лучшие 
почвы); по всем видам затрат устанавливаются ис
точники финансирования предстоящих работ. Для 
составления С. г. п. м. используются все имеющиеся в 
стране или в республике проектные, обследователь
ские и расчетные материалы союзно-республикан
ского Государственного агропромышленного Коми
тета СССР или республики, а также др. ведомств: 
схемы районной с.-х. планировки, генеральные схе
мы комплексного использования и охраны земель
ных и водных ресурсов, материалы проектных ин-тов 
„Гипрозем" и „Гипроводхоз", научно-исслед. ин-тов 
с. х-ва, Всесоюзной с.-х. академии им. В. И. Ленина, 
АН СССР и республиканских академий наук. Так, 
С . г . п . м . МССР была составлена в 1969—70г.г.: 
генеральный подрядчик — Молд. научно-исслед. ин-т 
почвоведения и агрохимии им. Н. А. Димо; соиспол
нитель — молдавские научно-исслед. ин-ты: в-дар-
ства и виноделия; плодоводства; орошаемого земле
делия и овощеводства; организации и экономики с.-х. 
произ-ва; Ин-т геологии и Отдел географии АН 
МССР; проектные ин-ты „Молдгипрозем" и „Молд-
гипроводхоз". Схема разрабатывалась на комплекс
ном взаимоувязанном применении организационно-
-хозяйств., агротехнич., лесомелиоративных и гидро-
технич. приемов и мер, обеспечивающих ликвида
цию, предупреждение или значительное уменьшение 
эрозионных процессов, а также восстановление пло
дородия ранее эродированных почв. По существую
щим технологич. картам и расценкам на противо-
эрозионные приемы определены виды, объемы и 
стоимости противоэрозионных работ, произведена 
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их разбивка на пятилетние сроки выполнения, опре
делены исполнители этих работ. Установлена по
следовательность осуществления противоэрозионных 
мероприятий по р-нам республики и бассейнам ма
лых рек. В первую очередь противоэрозионные ра
боты должны осуществляться в южных и централь
ных р-нах МССР, наиболее подверженных эрозион
ным процессам. На терр. МССР выделены 986 поле
вых севооборотов, 412 почвозащитных, 380 приферм-
ских, 280 виноградных школок с соответствующей 
системой противоэрозионных мер, 2200 участков по
лосного размещения культур, 1200 участков сплош
ного залужения эродированных почв (1984). Агро-
технич. противоэрозионные мероприятия предусма
триваются на всех землях с уклоном более 1° (на 
площади ок. 2,5 млн. га). С. г. п. м. МССР находит 
дальнейшее развитие в виде схем по р-нам (составле
но 28 схем), по бассейнам малых рек (8 схем), по х-вам 
республики. 
Лит.: Культиасов И. М. Экология растений. — М., 1982; Почвове
дение / Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М., 1984. 

В. С. Федотов, Кишинев 
С Ц Е П Л Е Н И Е ГЕНОВ, совместная передача потом
ству двух или нескольких генов в тех же комбинациях, 
в каких они были у родительских форм. Объясняется 
С. г. тем, что данные гены находятся в одной хромо
соме, образуя одну группу сцепления, из-за чего они 
не могут случайно перекомбинироваться в мейозе, 
как это бывает при наследовании генов, лежащих в 
разных негомологичных хромосомах. С. г. было от
крыто в 1906 англ. генетиками В. Бэтсоном и Р. Пен-
нетом у растений, но понимание его сущности стало 
возможным лишь в результате работ америк. генети
ка Т.Моргана, к-рый в 1910 обнаружил подобное 
явление у дрозофилы. Т. Моргану принадлежит и сам 
термин „С . г.". Позже С. г. было изучено у др. живот
ных и растительных организмов, особенно у куку
рузы. Суть С. г. у последней сводится к следующему: 
при скрещивании двух гомозиготных линий, разли
чающихся по окраске эндосперма (окрашенный и не
окрашенный) и по консистенции алейронового слоя 
(гладкий и морщинистый), гибридные растения на
следуют окрашенный эндосперм и гладкий алейрон. 
Путем анализирующего скрещивания с отцовской 
рецессивной гомозиготной линией (неокрашенный 
эндосперм и морщинистый алейрон) в случае незави
симого комбинирования генов можно было ожидать 
расщепление в отношении 1:1:1:1 по всем данным 
признакам. В действительности же почти все зер
на имели признаки, свойственные родительским ли
ниям (окрашенные гладкие и неокрашенные морщи
нистые). Это свидетельствует о том, что гены, кон
тролирующие окраску эндосперма и консистенцию 
алейрона, находятся в одной хромосоме, они сцепле
ны между собой и во время мейоза попадают в одну 
гамету. В этом случае образуются только 2 сорта 
(типа) гамет (АВ и ав), тогда как при независимом 
наследовании было бы 4 типа (АВ, Ав, аВ и ав). 
Определение групп сцепления — трудоемкая работа, 
требующая проведения большого числа скрещиваний 
и наблюдений. Причем, чем больше хромосом у 
исследуемого вида, тем труднее определить группы 
сцепления. Поэтому они установлены не полностью 
даже у наиболее важных растений, в т. ч. у в-да, име
ющего 19 пар хромосом, гетерозиготный генотип и 
длительный период от посева до вступления в пору 
плодоношения. Однако в этом направлении целесо
образно вести исследования, т. к. на других объектах 
доказана их высокая практическая значимость. 
Лит.: Гуляев Г. В. Генетика. — 3-е изд. — М., 1984. 

Ю. Н. Григоровский, Кишинев 

СЧЁТНЫЕ К А М Е Р Ы , устройства для подсчета ми
кроорганизмов. Представляют собой толстые пред
метные стекла, центральные части к-рых имеют вы
гравированные сетки. Неотъемлемой частью камеры 
является спец. покровное стекло, притиранием к-рого 
к боковым частям достигается заданная высота слоя 
исследуемой жидкости в камере. В виноделии нашли 
практич. применение С. к. Горяева, Тома-Цейса и 
Бюркера. Они имеют глубину 0*1 мм и площадь 
квадрата сетки 1/25 мм 2 . Различаются камеры разме
рами сеток и их рисунком; напр., сетка камеры 
Бюркера содержит 12 х 12 = 144 квадрата, Тома-
-Цейса — 4 х 4 = 16 квадратов, Горяева— 15 х 15 = 
= 225 квадратов; для удобства подсчета микроорга
низмов каждый квадрат камеры Тома-Цейса разде
лен на 16 малых, в камере же Горяева в шахматном 
порядке 100 квадратов разбиты на 400 прямоугольни
ков и 25 квадратов разбиты на 400 маленьких. При 
подсчете микроорганизмов находят среднее их число 
в объеме жидкости, заключенной между покровным 
стеклом и квадратом, с последующим пересчетом на 
1 мл исходной суспензии. 
Лит.: Пименова М. Н. и др. Руководство к практическим занятиям 
по микробиологии. — М., 1971; Бурьян Н. И., Тюрина Л. В. 
Микробиология виноделия. — М., 1979. В. С.Разуваев, Ялта 

С Ч Ё Т Ч И К Д Л Я О Б Ъ Ё М Н О Г О ИЗМЕРЕНИЯ 
Ж И Д К О С Т И , прибор для непрерывного измерения 
объемов жидкостей в потоке. Наиболее эффективны 
объемные счетчики лопастного, шестеренчатого и 
кольцевого типов. Для учета вина применяются счет
чики типа POLYFLUA-30 фирмы ,,Сифалъ". Кон
струкция счетчика (см. рис.) заключает модули: из-

Счетчик вина: / — ось; 2 — цилиндр; 3 — входной канал; 4 — выходной 
канал; 5 — неподвижная перегородка; 6 — кольцевой поршень; 7 — ось 
поршня; 8 — диск; 9 — дно измерительной камеры; 10 — резиновое 
уплотнительное кольцо; // — съемная стенка; 12— крышка корпуса; 13 
— крепежные винты; 14 — рукоятка; 15, 16 — шкалы; 17 — выходной 
патрубок 

мерительного преобразователя, местной индикации, 
дистанционной передачи показаний. Основной эле
мент — подвижный (колеблющийся) кольцевой пор
шень из пищевого графитированного эбонита, распо
ложенный в измерительной камере из полированной 
коррозионностойкой стали. Вино закачивается насо
сом через входной патрубок и канал внутрь измери
тельной камеры. Под давлением вина поршень не
прерывно совершает поступательно-вращательное 
движение по неподвижной перегородке измеритель
ной камеры с частотой, зависящей от производитель
ности насоса. При этом определенный объем вина 
захватывается поршнем и выталкивается через вы
ходной канал. Погрешность измерения, %: при расхо
де вина от 1,5 до 3,0м3/ч ± 1,0; от 3,0 до 30м3 /ч от 
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+ 0,3 до —0,5. Рабочее давление 0,3МПа. Макси
мальный расход вина 30м3 /ч. 
Лит.: Т о х м а х ч и Н. С. и д р . Опыт эксплуатации автоматики на 
Московском межреспубликанском винзаводе. — М. , 1977. 

В. Д. Коржов, Ялта 

СЪЁМКА П О Ч В Е Н Н А Я , см. Почвенная съемка. 

СЫПУН ЧЁРНЫЙ, технический сорт в-да сред-
непозднего периода созревания. Относится к эколого-
географич. группе сортов бассейна Черного моря. 
Листья средние, округлые, глубокорассеченные, пя-
тилопастные, сетчато-морщинистые, снизу опуше
ние паутинистое, смешанное с короткими щетинка
ми. Черешковая выемка закрытая, с узкоэллипти
ческим просветом и острым дном. Цветок обоепо
лый. Грозди средние, конические, рыхлые. Ягоды 
мелкие, слабоовальные, темно-синие с густым во
сковым налетом. Кожица толстая. Мякоть сочная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в Нижнем Придонье (Новочеркасск) со
ставляет 136 дней при сумме активных темп-р 2800— 
2900°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты средне-
рослые. Урожайность в среднем за 6 лет — 65 ц/га. 
Отличается средней устойчивостью к милдью. Ис
пользуется для приготовления красных столовых 
вин и соков. 

СЫРЬЁ, предметы труда, уже претерпевшие воздей
ствие человеческого труда, но подлежащие дальней
шей переработке. В производств, процессе С. уча
ствует однократно и полностью переносит свою сто
имость на производимую продукцию. В винодельч. 
пром-сти основным исходным С. является в-д. На 
его долю в затратах на произ-во виноматериалов 
приходится ок. 90%. Основными особенностями в-да 
как С. для винопродукции являются: сезонный ха
рактер произ-ва, ограниченный срок хранения после 
уборки, возможность использования одного и того 
же сорта для выработки различных наименований 
вин, высокая степень влияния его качества на качес
тво готовой продукции. На качество винодельч. про
дукции и ее выход большое влияние оказывает со
отношение отдельных составных частей виноград
ной грозди (мякоть, кожица, гребни, семена), к-рое 
зависит от сорта в-да, степени зрелости и специфич. 
условий произрастания. Наибольший удельный вес 
имеет мякоть, из нее вырабатывают основной про
дукт — виноматериалы, к-рые подвергаются ком
плексной переработке при произ-ве коньячных спир
тов. При этом оставшаяся после получения спирта 
жидкость (коньячная барда) служит исходным С. 
для извлечения винной к-ты. Остальные составные 
части виноградной грозди (гребни, выжимки, дрож
жевые осадки, винный камень) — вторичным С. При
чем, выжимки и дрожжевые осадки подлежат комп
лексной переработке для получения спирта-сырца, 
виннокислой извести, масла, красителя и т. п. С. для 
предприятий вторичного в-делия служат виномате
риалы. В зависимости от направления использова
ния вторичное винодельческое С. можно классифи
цировать по 3 группам: для вторичной переработки 
на том же предприятии, где оно получено; для др. 
отраслей пром-сти; на корм для скота. 
Основными натуральными показателями эффек
тивности использования С. являются: в первичном 
в-делии — выход виноматериалов из 1 т в-да (или 
расход в-да на соответствующую единицу продук
ции); во вторичном — расход виноматериалов на 
1000 дал готового вина. Стоимостной показатель эф
фективности использования в-да — с ы р ь е е м к о с т ь , 
определяемая как отношение стоимости С. (напр., 

в-да), израсходованного на произ-во виноматериа
лов, к величине валовой, товарной или нормативно-
-чистой продукции. 

Лит.: Оптимизация использования сырья в винодельческой про
мышленности. — К., 1974; Концентрация и специализация произ
водства в пищевой промышленности / П о д ред. И. Д. Блажа. — М. , 
1981. И. А. Ладыжинский, Кишинев 

СЫРЬЕВАЯ БАЗА В И Н О Д Е Л Ь Ч Е С К И Х ПРЕД
П Р И Я Т И Й , совокупность предприятий, снабжаю
щих винзаводы сырьем. Организация С. б. в. п. зави
сит от их технологич. специализации: в первичном 
в-делии сырьевую базу образуют колхозы и совхозы, 
снабжающие винзаводы в-дом; во вторичном в-делии, 
в шампанском и коньячном произ-вах — заводы 
первичного в-делия, производящие соответств. ви
номатериалы. Сырьевые ресурсы в-делия складыва
ются из товарной части технич. сортов в-да и отхо
дов столовых сортов. Биологич. особенности в-да 
ограничивают промышленную зону его распростра
нения р-нами, располагающими для этого наиболее 
благоприятными природными условиями, способ
ствующими получению высококачественной продук
ции. В СССР промышленное в-дарство распростра
нено в 11 республиках. Причем, в РСФСР, на Украи
не, в Азербайджане и Молдавии на основе различия 
природно-климатич. условий осуществляется специа
лизация по виноградарско-винодельческим зонам. В 
РСФСР особо выделяются Северный Кавказ, Кра
снодарский край и Ростовская обл.; на Украине — 
Крымская и Закарпатская обл.; в Азербайджане 10 
таких зон (Кировабад-Казахская, Ширванская, Ап -
шеронская и др.); в Молдавии — 4 (Центральная, 
Юго-Восточная, Южная и Северная). 
Между административно самостоятельными про
мышленными и с.-х. предприятиями заключаются 
договоры, регламентирующие права и обязанности 
сторон, с указанием условий материального поощре
ния при перевыполнении принятых обязательств и 
санкции за их невыполнение. В соответствии с дого
ворами х-ва сырьевой зоны принимают обязатель
ства по обеспечению винзавода определенным кол-
-вом в-да с качественными показателями, отвеча
ющими установленным требованиям; неотъемлемой 
частью договора является график снабжения сырьем. 
Наиболее благоприятные условия для развития и 
совершенствования С. б. в. п. создаются в условиях 
агропромышленной интеграции. Основные напра
вления развития С. б. в. п.: дальнейшее повышение 
уровня концентрации и специализации в-дарства в 
зонах перерабатывающих предприятий; эффективная 
борьба с вредителями и болезнями виноградного 
растения; осуществление обоснованного комплекса 
агротехнич. мероприятий; определение оптимальных 
сроков уборки в-да. 

Лит.: Б л а ж И. Д. и др. Оптимизация использования сырья в вино
дельческой промышленности. — К., 1974; Концентрация и специа
лизация производства в пищевой промышленности / П о д ред. И. Д. 
Блажа. — М. , 1981; Экономика пищевой промышленности / П о д ред. 
С. В. Донсковой, Н . Я . И б р а г и м о в о й . — М. , 1981. 

И.А.Ладыжанский, Кишинев 

СЫСАК, Сысаг , Сысах , азербайджанский тех
нич. сорт в-да среднего периода созревания. Листья 
средние, округлые, пяти-, реже семилопастные, сла
бо- и среднерассеченные, воронковидно- желобчатые, 
сетчато-морщинистые, снизу голые. Черешковая 
выемка открытая, лировидная с острым дном. Цве
ток функционально-женский. Грозди средние, широ
коконические, ветвистые, рыхлые. Ягоды мелкие, 
округлые, черные. Кожица средней толщины, покры
та густым восковым налетом. Мякоть сочная. Пе-
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риод от начала распускания почек до полной зрело
сти ягод от 148 (Шемаха) до 169 дней (Кировабад) 
при сумме активных темп-р 3000—3200°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты среднерослые. Уро
жайность на поливных участках 120—130 ц/га. Сорт 
слабо поражается милдью и оидиумом, относитель
но засухоустойчив. 
С Ю Н Й К И , технич. сорт в-да позднего периода со
зревания. Выведен в Арм. Н И И В В и П Р. А. Ергеся-
ном в результате скрещивания сортов Севануш и 
Джерджерук. Листья средние, пятилопастные с вто
ричными лопастями, глубокорассеченные, снизу 
с густым паутинистым опушением. Черешковая 
выемка открытая, лировидная, с овальным просве
том.- Цветок обоеполый. Грозди средние, кониче
ские, средней плотности. Ягоды средние, округлые, 
белые. Кожица тонкая. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в северо-восточных р-нах Арм. ССР 160—170 дней 
при сумме активных темп-р 2800—3000°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты сильнорослые. Уро
жайность 100—120 ц/га. Устойчивость к грибным 
заболеваниям средняя, филлоксероустойчивость 
повышенная. 
СЮРПРИЗ, столовый бессемянный сорт в-да ран-
несреднего периода созревания. Получен в Одесском 
с.-х. ин-те С. А. Мельником, Н. А. Дудником, В. К. 
Анисимовой, М. Г. Моливер, Т. М. Чернега, Н. П. 
Шлапаковой в результате скрещивания сортов Чауш 
розовый и К и ш м и ш черный. Листья очень крупные, 
поперечно-овальные, пятилопастные, средне- и силь-
норассеченные, снизу со слабым щетинистым опуше
нием. Черешковая выемка закрытая, с яйцевидным 
просветом и округлым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди средние и крупные, цилиндроконические, иног
да крылатые, средней плотности. Ягоды средние, 
яйцевидные, темно-синие. Мякоть мясисто-хрустя
щая. Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод в условиях Одесской обл. — 125 дней 
при сумме активных темп-р 2700°С. Кусты сильно
рослые. Урожайность 70—80 ц/га. Устойчивость к 
болезням и вредителям средняя. Обладает хорошей 
транспортабельностью. Н. А. Дудник, Одесса 

С Ю Р П Р И З Н Ы Й , марочный коньяк группы К В В К, 
приготавливаемый из коньячных спиртов среднего 
возраста 9 лет. Вырабатывается с 1961. Коньячные 
виноматериалы готовят из европейских сортов в-да, 
выращиваемого в х-вах МССР. Цвет коньяка янтар-
но-золотистый. Кондиции коньяка: спирт 44% об., 
сахар 15 г/дмЗ. Коньяк удостоен 5 золотых и серебря
ной медалей. 
Солнечный Сюрпризный 



ТАБАРЗА, Т а п а р з а к , Т а б а р з а к , армянский сто
ловый сорт в-да позднего периода созревания. Отно
сится к эколого-географич. группе восточных сортов. 
Листья средние, округлые, пятилопастные, варьиру
ющей рассеченности, волнистые, снизу голые. Че
решковая выемка открытая, лировидная с острым 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилин
дрические, средней плотности, иногда рыхлые. Яго
ды крупные, продолговатые, зеленоватые, на солнеч
ной стороне темно-желтые. Кожица плотная. Мякоть 
мясистая. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в окрестностях Еревана 153— 
156 дней при сумме активных темп-р 3300°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты среднерослые. Уро
жайность 65 ц/га. 

ТАБЙДЗЕ Дмитрий Иванович (15.4.1901, г. Цулу
кидзе Груз. ССР, — 19.11.1965, г.Тбилиси), сов. 
ученый в области в-дарства. Доктор с. х. наук (1956), 
проф. (1957). Засл. деятель науки Груз. ССР (1961). 
После окончания (1925) агрономич. факультета Тби
лисского ун-та на науч. и руководящей работе во 
Всесоюзном н.-и. ин-те в-дарства и в-делия в г.Те-
лави. В 1946—65 зав. отделом селекции и сортоизуче-
ния в-да Груз. НИИСВиВ. Основные науч. труды 
посвящены вопросам селекции и ампелографии в-да 
Грузии. Т. выведены сорта Картули саадрео, Сахал-
хо тетри и др. Участвовал в составлении „Ампело
графии Грузии" и „Ампелографии СССР" , им опи
сан ряд грузинских сортов в-да (Додреляби, Качичи, 
Саперави и др.). Автор 200 науч. трудов. Награжден 
орденом „Знак Почёта". 
Соч.: Развитие виноградарства в Грузии. — Тбилиси, 1950. — На груз, 
яз.; Сорта виноградных лоз Кахетии. — Тбилиси, 1954. — На груз, яз.; 
Селекция винограда. — Тбилиси, 1956. — На груз, яз.; Продвижение 
промышленной культуры винограда в новые горные районы Грузин
ской ССР. — М., 1957; Ампелография Грузии. — Тбилиси, 1960. — На 
груз, яз и рус. яз. (соавт.). Н. В. Церцвадзе, Тбилиси 

ТАВАДЗЕ Пимен Георгиевич (5. 12. 1906, с. Мтисдзи-
ри Самтредского р-на Груз. ССР — 5.12.1984, г. Тби
лиси), сов. ученый в области в-дарства. Д-р биологич. 
наук (1955), проф. (1974). Заслуженный деятель науки 
Груз. ССР. После окончания (1930) Тбилисского гос. 
ун-та на научной и руководящей работе. С 1936 зав. 
отделом физиологии и биохимии растений Груз. 
НИИСВиВ. Основные научные труды посвящены 
вопросам физиологии и биохимии винограда, им 
изучены ряд методов диагностирования потребности 
виноградного растения в воде, минеральных в-вах и 
сравнительного определения мощности и развития 
корневой системы по величине пасоки; влияние света 
различной интенсивности на рост и развитие в-да, на 
кол-во и качество получаемого урожая и на сращива
ние прививаемых компонентов; сравнительная устой
чивость местных сортов в-да против заболеваний и 
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неблагоприятных условий среды и др. Автор более 
ста научных работ. 
Соч.: К физиологическому обоснованию сроков обрезки винограда. — 
Виноделие и виноградарство СССР, 1953, №9; Водный режим и 
фотосинтез винограда в зависимости от привоя и подвоя и экологиче
ских условий (соавт.). — В кн.: Вопросы виноградарства и виноде
лия (Сб. рефератов научных работ за 1961—1968 годы). Симферополь, 
1971. 
ТАВКВЁРИ, грузинский технический сорт в-да сред
него периода созревания. Районирован в Азерб. ССР, 
Тадж. ССР и Туркм. ССР. Листья крупные, вытяну
тые в длину, глубокорассеченные, пятилопастные, во-
ронковидно-желобчатые, сетчато-морщинистые, сни
зу опушение отсутствует. Черешковая выемка сред
няя, открытая, лировидная или сводчатая, с острым 
дном. Цветок функционально-женский. Грозди сред
ние, конические, крылатые, средней плотности. Яго
ды средние, круглые, темно-синие, покрыты густым 
восковым налетом, который придает им голубой 
оттенок. Кожица прочная. Мякоть сочная с прият
ным фруктовым ароматом. Период от начала распу
скания почек до полной зрелости ягод в окрестностях 
Дербента составляет 140 дней при сумме активных 
темп-р 3000°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
сильнорослые. Урожайность 100—140 ц/га. Сильно 
повреждается милдью, оидиумом средне. Использу-
Тавквери 

ется для приготовления столовых вин и виног радного 
сока высокого качества. 
ТАВРИДА, технич. сорт в-да позднего периода со
зревания. Выведен во Всесоюзном Н И И В и В „ М а -
гарач" Н. В. Папоновым, В. В. Зотовым, П. Ф. Царе
вым, П.Я.Голодригой в результате скрещивания 
сортов Мурведр и Мускат черный. Районирован в 
Крымской обл. Листья средние, округлые, пятилопа
стные, среднерассеченные с загнутыми вверх краями, 
снизу со слабым щетинисто-паутинистым опуше
нием. Черешковая выемка закрытая, с просветом или 
открытая, лировидная, с округлым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, лопастные, плотные. 
Ягоды средние, округлые, темно-синие, покрыты гу
стым восковым налетом. Кожица тонкая. Мякоть 
сочная. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в окрестностях Ялты 160—170 

дней при сумме активных темп-р 2900—3200°С. Ку 
сты сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность 100—120 ц/га. Морозоустойчивость и устой
чивость к милдью и оидиуму средняя. 

| П. Я. Голод рига \ Л. П. Трошин, Ялта 
Т А В Р И Ч Е С К О Е П О Л У С Л А Д К О Е , столовое полу 
сладкое белое вино из в-да сорта Рислинг рейнский, 
выращиваемого в Херсонской, Николаевской и Крым
ской обл. Вырабатывается с 1968. Цвет вина от 
светло-соломенного до темно-золотистого. Конди
ции вина: спирт 8—12% об., сахар 3—6 г/100 см3 , ти
труемая кислотность 5—6 г/дм3 . Для выработки вина 
Т .п . в-д собирают при сахаристости не ниже 18%, 
дробят с гребнеотделением. Вино готовят путем 
подбраживания сусла (см. Полусладкие вина). Купаж 
подвергают термич. обработке. Биологическую ста
бильность обеспечивают бутылочной пастеризацией. 
Вино удостоено золотой медали. 

Н. М. Пушкарев, Г. И. Баргман, Одесса 
„ТАВРИЯ", виноградарско-винодельческий совхоз-
-завод (с. Новая Каховка Херсонской обл.). Площадь 
виноградников (1985) 1390га, в т .ч . плодоносящих 
1250 га, орошаемых 770 га, с высокоштамбовой куль
турой в-да 820 га. Основные сорта винограда: сто
ловые — Мускат гамбургский, Шасла белая, Мол-

Д. И. Табидзе П. Г. Тавадзе 
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дова, Карабурну, Жемчуг Саба; технические — Рис
линг, Ркацители, Саперави, Совиньон, Траминер ро
зовый. За 1975—85 урожайность в-да увеличилась с 
52,3 до 87,9 ц/га; производительность труда в в-дар-
стве выросла в 1,6 раза. Для переработки в-да по
строен (1968) головной завод, включающий много
отраслевой винодельческий комплекс с заводами пер
вичного в-делия (мощностью 1000 т в-да в сутки), 
вторичного в-делия (на 2 млн. дал розлива вина и 
коньяка в год), соковым (на 200 тыс. дал натурально
го виноградного сока в год), коньячным. Винзавод 
выпускает продукцию 35 наименований: соки (Али
готе, Рислинг, Ркацители), вина (Свадебное, Тавриче
ское полусладкое и др.), коньяки (Таврия, Каховка, 
Днипро и др.). В 1984 было переработано 26,3 тыс. т 
в-да, выработано 1751,0 тыс. дал вина, приготовлено 
243,4 тыс. дал сока. Всего выпущено продукции на 
43 млн. руб. В совхозе-заводе внедрена комплексная 
система управления качеством труда и продукции, 
работают школы по изучению передового опыта, 
народный музей истории хозяйства; 63 труженика 
награждены высокими правительственными награ
дами, а бригадир виноградарской бригады Гришина 
М. Ф. удостоена звания Героя Социалистического 
Труда. 
Лит.: О с т а п е н к о С . С , П о х о д у н М. М . Творци свое! дол!. -
Омферополь, 1979. С.С.Остапенко, Новая Каховка 

ТАВРИЯ, столовый сорт в-да очень раннего периода 
созревания. Выведен П. Я. Голодригой, Ю. А. Маль
чиковым, В. А. Драновским, И. А. Суятиновым, Н. П. 
Дубовенко во Всесоюзном Н И И В и В „Магарач" в 
результате скрещивания сортов Ранний кибрайский и 
Королева виноградников. Листья средние, округлые, 
пятилопастные, слаборассеченные, сетчато-морщи-
нистые, снизу с густым щетинистым опушением. 
Черешковая выемка открытая, лировидная, широ
кая, с плоским дном. Цветок обоеполый. Грозди 
крупные, цилиндроконические, рыхлые, нарядные. 
Ягоды крупные, слегка овальные, черные. Мякоть 
хрустящая, с мускатным ароматом. Период от нача
ла распускания почек до полной зрелости ягод в 
Крымской обл. 86—90 дней при сумме активных 
темп-р 1800—1900°С. Сила роста кустов выше сред
ней. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 95— 
100 ц/га. Морозоустойчивость и устойчивость к гриб
ным болезням на уровне сортов V. vinifera. 

1/7. Я. Голодрига\ Ю. А. Мальчиков, Ялта 

ТАВРИЯ, марочный коньяк группы KB, пригота
вливаемый из коньячных спиртов среднего возраста 
6—7 лет. Вырабатывается с 1967. Коньячные винома-
териалы готовят из европейских сортов в-да, выра-

Таврическое полусладкое Таджикистан 

щиваемого в х-вах УССР. Цвет коньяка янтарно-
-золотистый. Кондиции коньяка: спирт 42% об., са
хар 12 г/дм3. Коньяк удостоен серебряной медали. 

Т А Г О Б И , А н г у р сио , Т а г о в б е , столово-технич. 
сорт в-да среднего периода созревания. Относится к 
эколого-географич. группе восточных сортов. Райо
нирован в Кирг. ССР и Тадж. ССР. Листья средние, 
округлые, трех-, пятилопастные, слаборассеченные, 
сетчато-морщинистые, снизу с густым щетинистым 
опушением. Черешковая выемка закрытая, с узкоэл
липтическим просветом. Цветок функционально-жен
ский. Грозди средние и крупные, конические, крыла
тые, рыхлые и очень рыхлые. Ягоды средние и круп
ные, округлые, бессемянные, черные, с сизоватым 
восковым налетом. Кожица толстая. Мякоть сочная. 
Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод в окрестностях Ленинабада 135—140 
дней при сумме активных темп-р 2800°С. Вызревание 
побегов хорошее. Кусты сильнорослые. Урожай
ность 150—160 ц/га. Морозоустойчив, повреждается 
церкоспориозом. Используется для потребления в 
свежем виде и приготовления столовых вин, соков и 
изюма. 

Т А Г У Й , столово-кишмишный сорт в-да среднего 
периода созревания. Выведен в Арм. НИИВВиП 
Р. А. Ергесяном в результате скрещивания сортов 
Катта-Курган и Кишмиш розовый. Листья средние, 
почти округлые, пятилопастные, среднерассеченные, 
снизу голые. Черешковая выемка закрытая, с широ
ким эллиптическим просветом, иногда со шпорцами 
с двух сторон. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
конические, средней плотности. Ягоды средние и 
крупные, овальные, зеленовато-желтые, со слабым 
восковым налетом. Кожица тонкая. Мякоть мясисто-
-сочная. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в условиях Араратской равни
ны 140—150 дней при сумме активных темп-р 3220°С. 
Кусты сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность 120—150 ц/га. Среднеустойчив к бо
лезням и вредителям. Используется для потребления 
в свежем виде и приготовления высококачественного 
кишмиша. 

Т А Д Ж И К И С Т А Н , красное десертное марочное вино 
типа кагора из в-да сортов Ангур сиё и Кишмиш 
черный, выращиваемого в х-вах Тадж. ССР. Выра
батывается с 1948. Цвет вина от гранатового до 
темно-рубинового. Кондиции вина: спирт 16% об., 
сахар 18 г/100 см3 , титруемая кислотность 5—6 г/дм3. 
Для выработки вина Т. в-д собирают при сахари
стости не ниже 25%, дробят с гребнеотделением. 
Мезгу перекачивают в емкости для настоя, суль-
фитируют из расчета 80—100мг/дм3 , вносят развод
ку чистых культур дрожжей (2—3%). До начала 
забраживания мезгу перемешивают каждые 3—4 ча
са. После уменьшения концентрации сахара на 1,5— 
Зг/100см3 мезгу спиртуют и выдерживают 8—10 
суток. Затем мезгу прессуют, отбирают самотек и 
фракцию 1-го давления, доводят до необходимых 
кондиций по спирту и сахару и проводят отстаива
ние 4 недели. Обработку виноматериалов проводят 
по 60-дневной схеме. Срок выдержки 2 года. Вино 
удостоено золотой и 2 серебряных медалей. 

Т А Д Ж И К С К А Я СОВЕТСКАЯ С О Ц И А Л И С Т И Ч Е 
СКАЯ Р Е С П У Б Л И К А , Т а д ж и к и с т а н , союзная со-
циалистич. республика на Ю-В Средней Азии. Об
разована в 1929. Площадь 143,1 тыс. км 2 . Население 
4,5млн.чел. (на 1.1.1985). Столица — г.Душанбе. 
Преобладает горный рельеф. На С — Кураминский 
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хребет и западная часть Ферганской долины, на С-3 
и в центральной части — Туркестанский, Зеравшан-
ский, Гиссарский, Каратегинский и Алтайский хреб
ты, на Ю-В — Памир, на Ю-3 — Вахшская, Гис-
сарская и др. долины. Почвы в зависимости от вер
тикальной поясности сероземные, горные коричне
вые, карбонатные, высокогорные, лугово-степные и 
др. Климат континентальный. На равнинах и в до
линах (до высоты 900 м) ср. темп-pa июля 26—31°С, 
января от 2,6°С на С до 2°С на Ю, осадков 140— 
600 мм в год. В предгорьях на высоте 1000—1500 м 
ср. темп-pa июля 23—25°С, января от 0 до — 4,5°С, 
осадков 350—850 мм в год. Гл. реки — Сырдарья, 
Амударья, Зеравшан, Вахш, Пяндж. 
Виноградарство и виноделие Такж. ССР, как и др. 
среднеазиатских республик, древнего происхожде
ния. Имеются сведения, что проживавшие на нынеш
ней терр. Тадж ССР народы Бактрии и Согдианы в 
4—3 вв. до н. э. выращивали в-д с крупными ягодами, 
а Уструшана славилась сушеным в-дом и винами. 
Арабское завоевание (8 в.) и введение ислама, запре
тившего потребление вина, затормозило развитие 
в-дарства, к-рое до установления Советской власти 
не имело существенного пром. значения. К началу 
30-х гг. насчитывалось ок. 5 тыс. га виноградников. 
Старые насаждения (за исключением Ходжентского 
массива) размещались в предгорной зоне. Сортимент 
состоял из большого набора столовых (в т. ч. бес
семянных сортов), часто произрастающих в смеси. В 
довоенный период на новых орошаемых землях были 
организованы первые плодовиноградарские совхозы 
с современными шпалерно-рядовыми насаждениями, 
создана сеть питомников, стали завозиться саженцы 
технич. сортов. В послевоенные годы наметился рост 
площадей виноградных насаждений, урожайности и 
валового сбора в-да (табл. 1). 

Т а б л и ц а 1 

Основные показатели развития 
виноградарства 

1975 1980 1984 

Площадь виноградных 

насаждений тыс. га 

в т. ч. плодоносящих, тыс. га 

Средняя урожайность, ц/га 

Валовой сбор винограда, тыс. т 

19,9 24,2 29 

14,0 16,8 22 

66,2 66,2 72,5 

90,4 112,6 157 

В-дарство дает 7,8% валовой продукции растениевод
ства республики; наиболее развито в Ленинабадской 
области, Кулябской области, Курган-Тюбинской обла
сти, Гиссарской зоне (см. картосхему). Выращива
нием в-да занимаются 27 колхозов, 39 совхозов, 1 
производственно-аграрное объединение. Крупнейшие 
из них: садвинсовхозы „Самгар" , им. Хамзаалиева, 
им. Расулова, П А О ,,Шахринау". В-дарство в основ
ном неукрывное, 74% виноградников орошаемые. 
Система ведения кустов — многорукавная веерная на 
вертикальной шпалере; внедряется широкорядная 
культура на высоком штамбе. Для возделывания в 
пром. насаждениях утверждены 25 сортов в-да. Рай
онированные сорта: столовые — Гиссарский ран
ний, Чиляки белый, Ранний ВИРа, Хусайне белый, 
Шакар ангур, Кара боги, Джанджал кара, Султани, 
Анзоб, Тагоби, Нимранг, Тайфи розовый; для сушки 
— Кишмиш черный, Кишмиш белый овальный, Киш
миш Хишрау; технические — Рислинг, Алиготе, Мо-
растель, Тавквери, Мускат розовый, Тербаш, Алеати-
ко, Ркацители, Саперави, Расми. В области в-дарства 
2 Героя Социалистич. Труда, 1 Лауреат Гос. премии 
СССР. 
Виноделие республики получило развитие в послере
волюционный период. Первый винзавод построен в 

Т А Д Ж И К С К А Я С С Р 

РАЗМЕЩЕНИЕ ВИНОГРАДНИКОВ 
И ВИНОДЕЛЬЧЕСКИХ ПРЕДПРИЯТИЙ 

Основные массивы промышленных виноградников 
Винодельческие заводы 
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Виноградная плантация в Таджикской ССР 

1929 в г. Ура-Тюбе. Выработка виноматериалов в 
1940 составляла 429 тыс. дал, в 1975 — 6,5 млн. дал, в 
1983 — 10,9 млн. дал. С расширением сырьевой базы 
общее число винодельч. предприятий достигло 20 
(1984), в т. ч. 4 вторичного в-делия (гг. Ура-Тюбе, 
Гафуров, Душанбе, пос. Шахринау Гиссарского р-на) 
(см. табл. 2). 

Т а б л и ц а 2 
Основные показатели производства 

шампанского и коньяка 

1975 1980 1983 

Шампанское, тыс. бут. 1700 2854 3200 

Коньяк (бренди), тыс. дал 63 60,5 63,8 

В Тадж. ССР выпускаются виноградные сухие, креп
кие и десертные вина, в т. ч. марочные Тайфи, Гиссар, 
Джаус, Орзу, Ширини, Исписор, Таджикистан, Ган-
чи, а также шампанское и ординарные коньяки. Вино-
продукция Таджикистана составляет 3,2% общесоюз
ного выпуска (1983), на различных конкурсах и вы
ставках она удостоена 32 медалей (в т. ч. 22 золотых). 
С 1985 предусматривается сокращение выпуска креп
леных вин и увеличение произ-ва шампанского, соков 
и др. безалкогольных напитков из в-да. 
Наука и подготовка кадров. Научно-исслед. работу по 
селекции и технологии возделывания в-да проводят 
Таджикский научно-исследовательский институт са
доводства, виноградарства и овощеводства и его Ле-
нинабадский филиал (г. Гафуров). Подготовка специа-

Помещение для хранения виноматериалов П А О „ Ш а х р и н а у " 

листов высшей и средней квалификации для в-дар
ства и в-делия осуществляется за пределами респуб
лики. Вопросы в-дарства освещаются в журнале 
„Сельское хозяйство Таджикистана". 
Лит.: К и с е л е в Н. А. Винодельческие районы и вина Таджикистана. — 
М. , 1967; Виноградарство Таджикистана. — Душанбе, 1969. 

А. Д. Савченко, Душанбе 

Т А Д Ж И К С К И Й НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬ
С К И Й И Н С Т И Т У Т САДОВОДСТВА, ВИНОГРА
ДАРСТВА И ОВОЩЕВОДСТВА (г. Душанбе), науч
но-исслед. учреждение, созданное в 1978 на базе 
отделения в-дарства, плодоводства и овощеводства 
Таджикского н.-и. ин-та земледелия. В составе ин-та 
(1985) 6 отделов, в т. ч. отдел в-дарства, 2 лаборато
рии, Ленинабадский филиал, Вахшская и Файзабад-
ская опытные станции, 5 экспериментальных хо
зяйств; трудятся 45 науч. сотрудников, из них 1 
доктор и 17 канд. наук. Ученые ин-та занимаются 
выведением новых сортов в-да, плодоовощных и 
цитрусовых культур, разработкой современной тех
нологии возделывания и приемов выращивания элит
ного посадочного материала этих культур. В области 
в-дарства проведены исследования по выявлению в 
предгорьях Таджикистана земель, пригодных для 
выращивания в-да без искусственного орошения; раз
работаны основные элементы технологии возделыва
ния в-да в предгорьях на богарных землях и на 
каменистых орошаемых землях долин; выведены и 
переданы в госсортоиспытание 8 столовых сортов 
в-да; разработан (совместно с учеными Таджикского 
госуниверситета) и предложен для внедрения в про-
из-во способ борьбы с хлорозом в-да; опубликовано 
СВЫШе 50 науч. работ (1984). У.Эшанкулов, Душанбе 

Т А Ё Ж Н Ы Й И З У М Р У Д , Сеянец М и н н е с о т а , Т и 
х о но в а №9, столовый сорт в-да раннего периода 
созревания, получен Н. Н. Тихоновым из семян аме
риканского гибридного сорта Миннесота. Один из 
наиболее распространенных сортов дальневосточной 
селекции. Листья крупные, округлые, трехлопастные, 
слаборассеченные, почти цельные, яйцевидные, ко
жистые, гладкие, с густыми короткими щетинками 
на нижней стороне. Черешковая выемка широкая, 
открытая, стрельчатая. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, цилиндроконические, плотные. Ягоды сред
ние, округлые, светло-зеленые, с просвечивающи
мися семенами, кисло-сладкие, с сильным землянич
ным ароматом. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод в условиях Приморского 
края — 135—140 дней при сумме активных темп-р 
2800°С. Вызревание побегов хорошее. Рост кустов 
большой. Урожайность 60—80 ц/га. Устойчив к мил
дью. Легко окореняется черенками. Используется 
для потребления в свежем виде на месте и для вы-
в о з а - Ю.Н.Григоровский, Кишинев 

ТАИРОВ Василий Егорович (8. 11.1859, с. Большой 
Караклис Арм. ССР, — 23.4.1938, г. Одесса), русский 
ученый в области в-дарства и в-делия. Д-р с.-х. наук 
(1936). Окончил (1884) Петровскую земледельческую 
и лесную академию (ныне Московская с.-х. академия 
им. К.А.Тимирязева). Основатель (1892) и бессмен
ный редактор (до 1917) журнала „Вестник виноде
лия" . С 1905 возглавлял первую в России Виноде
льческую станцию (Одесса), с 1931 директор Укр. 
Н И И В и В , носящего ныне его имя. Общественная и 
науч. деятельность Т. касалась вопросов организа
ции науч. исследований по в-дарству и в-делию, 
введения в России привитой культуры в-да, освоения 
песков под культуру в-да, использования в селекции 
амурского в-да, борьбы с фальсификацией вин и др. 
Автор 520 науч. и научно-популярных работ. Был 
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вице-президентом (с 1903) Международной организа
ции в-да и вина. (П. см. на с. 215). 
Соч.: Библиографический указатель книг , брошюр и журнальных ста
тей по виноградарству и виноделию, напечатанных с 1755 по 1890 год 
включительно. — С П Б , 1891; Виноградное вино и алкоголизм. — 
Одесса, 1915; Проблема культуры винограда в северных зонах СССР. 
— Киев—Полтава, 1936; Пески |Нижнеднепровья] в связи с культу
рой винограда. — Харьков—Киев, 1936; Словарь-справочник по ви
ноградарству и переработке винограда. — 2-е изд. — М. , 1940. 
Лит.: М е л ь н и к С. А. и д р . Роль профессора Таирова Василия 
Егоровича в развитии виноградарства и виноделия СССР. — Тр. / А р м . 
Н И И В В и П , 1964, вып. 6—7. А.Д.Лянной, Одесса 

ТАЙРОВСКИЙ, технич. сорт в-да очень поздне
го периода созревания. Выведен М. П. Цебрий, П. К. 
Айвазяном, Е. С. Комаровой, А. Н. Костюком, Е. Н. 
Докучаевой в Укр . Н И И В и В им. В. Е. Таирова в 
результате скрещивания сортов Аликант Буше и 
Каберне-Совиньон. Листья средние, слегка яйцевид
ные, глубокорассеченные, пятилопастные, снизу с 
густым паутинистым опушением. Черешковая выем
ка открытая, сводчатая. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, цилиндроконические, часто с крылом, плот
ные. Ягоды средние, круглые, черные с синеватым 
оттенком, покрыты густым восковым налетом. К о 
жица плотная. Мякоть сочная, с пасленовым привку
сом. Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод в окрестностях Одессы 165 дней при 
сумме активных темп-р 3100°С. Вызревание побегов 
хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность свыше 
100 ц/га. Устойчивость к грибным болезням средняя, 
к серой гнили — сравнительно высокая. Исполь
зуется для приготовления соков и десертных вин. 

Е. А. Панасевич, Одесса 

ТАЙФЙ, белое крепко^ марочное вино типа портвей
на из в-да сорта ТаДфи белый, выращиваемого в 
южных р-нах Тадж. ССР. Вырабатывается с 1949. 
Цвет вина от светло-золотистого до янтарного. Кон -

Тайфи белый 

Тайфи розовый 

диции вина: спирт 18% об., сахар 10 г/100см3, титруе
мая кислотность 5—6 г/дм3 . Для выработки вина 
Т. в-д собирают при сахаристости не ниже 18%, 
дробят с гребнеотделением. Виноматериалы готовят 
путем подбраживания сусла и спиртования при со
держании сахара 12,0—12,5г/100см3. Спиртованные 
виноматериалы отстаивают в течение 2 недель. Срок 
выдержки 2 года. Вино удостоено золотой медали. 

Т А Й Ф Й Б Е Л Ы Й , А к тайфи, Тайфи сафет, М о н -
т ы , столовый сорт в-да позднего периода созревания. 
Относится к эколого-географич. группе восточных 
сортов. Районирован в Туркм. ССР и Тадж. ССР. 
Листья средние, округлые или слабо вытянутые в 
длину, пятилопастные, снизу со слабым паутинистым 
опушением. Цветок обоеполый. Грозди крупные, ко
нические, иногда крылатые, рыхлые. Ягоды крупные, 
тупоовальные, светло-зеленые с густым восковым 
налетом. Кожица прочная. Мякоть хрустящая, соч
ная. Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод в окрестностях Самарканда 166 дней 
при сумме активных темп-р 3200°С. Вызревание по
бегов хорошее. Кусты сильнорослые. Урожайность 
100—130 ц/га. Транспортабельность высокая. Испо
льзуется для потребления в свежем виде и для сушки. 

Т А Й Ф Й РОЗОВЫЙ, Тайфи к и з ы л , Тайфи С у р ь х , 
Г и с с о р и , столовый сорт в-да позднего периода со
зревания. Относится к эколого-географич. группе 
восточных сортов. Районирован в Тадж. ССР, Узб. 
ССР, Туркм. ССР, Казах. ССР, Кирг . ССР, Даг. 
АССР, Краснодарском и Ставропольском краях. 
Листья средние, округлые, глубокорассеченные, пя
тилопастные с загибающимися кверху краями, снизу 
со щетинистым опушением. Черешковая выемка за
крытая, с округлым просветом или открытая, лиро
видная со сближающимися краями. Цветок обоепо
лый. Грозди крупные с развитыми боковыми ло
пастями, ширококонические, среднеплотные. Ягоды 
крупные, удлиненно-цилиндрические, розового цвета 



1А КС 206 
на солнечной стороне и зеленовато-желтые с розо
выми пятнами на теневой. Кожица толстая. Мякоть 
сочная. Период от начала распускания почек до 
полного созревания ягод в окрестностях Самарканда 
151 день при сумме активных темп-р 3640°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты сильнорослые. Уро
жайность 160—200 ц/га. Морозоустойчивость сла
бая. Отличается хорошей транспортабельностью и 
способностью к длительному хранению. 
Т А К С О Н , см. в ст. Таксономия. 
Т А К С О Н О М И Я (от греч. taxis — расположение, 
порядок, строй и n6mos — закон), теория классифи
кации и систематизации сложноорганизованных об
ластей действительности, имеющих обычно иерархи
ческое (от высшего к низшему) строение.. 
Термин предложен в 1813 швейцарским ботаником О. Декандолем. Т. 
является составной частью систематики, изучает принципы, методы и 
правила классификации; выражается через определенные соподчинен
ные друг другу т а к с о н о м и ч е с к и е (систематические) к а т е г о р и и или 
единицы, располагающиеся в строго определенном порядке — от 
крупных к мелким: отдел, класс, порядок, семейство, род, вид. Каждая 
из указанных систематич. единиц делится на подгруппы, напр. подот
дел, подкласс и т .д . , и характеризует не конкретные объекты клас
сификации, а лишь способы ее построения. Таксономич. категории — 
обобщенные понятия, применяемые в Т. для обозначения т а к с о н о в — 
конкретной совокупности объектов, связанных той или иной степенью 
общности свойств и признаков. Чем крупнее и разнообразнее таксон, 
тем большее число таксономич. категорий требуется для его клас
сификации. Для систематизации семейства Vitaceae Juss. были ис
пользованы таксономич. категории: род, вид, подрод, подвид, группа, 
подгруппа, разновидность. Виноградовые включают 14 таксонов на 
уровне рода, около 1000 таксонов на уровне вида. Определяя место 
организмов в системе органич. мира, Т. позволяет ориентироваться в 
о громном разнообразии живых существ. 

Лит.: Т а х т а д ж я н А. Л. Система и филогения цветковых растений. — 
М . — Л . , 1966; Т а х т а д ж я н А. Л. Растения в системе организмов. — В 
кн.: Жизнь растений. М. , 1974. т. 1. Ш.Г. Топалэ, Кишинев 

Т А К С О Н О М И Я П О Ч В , то же, что классификация 
почв. 
Т А К Ы Р Ы , тип почв, образующихся на плоских гли
нистых понижениях в пустынях и полупустынях. 
Распространены в Передней Азии , Северной Америке, Австралии; в 
СССР — в республиках Средней Азии и Казах. ССР. Встречаются в 
основном на аллювиальных и пролювиальных равнинах в условиях 
периодич. затопления атмосферными осадками. В профиле выделя
ются 2 горизонта: сверху — плотная, глинистая и слоеватая, мощно
стью до 8—10см корка, не содержащая солей. Под ней залегает 
бесструктурный, переходящий к материнской породе горизонт мощ
ностью до 30—40 см. Т. имеют слабощелочную или щелочную реак
цию, малогумусные (0,2—0,5%); содержание карбонатов по всему 
профилю высокое. Растительность Т. представлена водорослями и 
лишайниками. Различают типичные и опустыренные Т. Они малопри
годны для с.-х. использования без их мелиорации. 
Лит.: Почвоведение / Под. ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 1982. 

Т А Л Л И А Н БЕЛА, М у с к а т Т а л л и а н Бела, вен
герский столовый сорт в-да среднего периода созре
вания. Выведен Яношем Матяшем от скрещивания 
сортов Мускат Ланес Перфекцион и Шасла белая. 
Листья глубокорассеченные, снизу со щетинисто-
-паутинистым опушением. Черешковая выемка ва
рьирующая — от открытой до закрытой. Цветок 
обоеполый. Грозди крупные, конические, плотные. 
Ягоды крупные, округлые, белые, с мускатным аро
матом. Вызревание побегов удовлетворительное. Ку
сты сильнорослые. Урожайность высокая. Устойчи
вость к грибным болезням слабая. 

Т А М А Н Ь , десертное белое марочное вино из в-да 
сорта Педро крымский, произрастающего на Таман
ском п-ове Темрюкского р-на Краснодарского края. 
Вырабатывается Таманским винсовхозом с 1949. Цвет 
вина янтарный. Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 
16 г/100см3, титруемая кислотность 6,0г/дм3 . В-д 
собирают при сахаристости не ниже 21%, титруемой 
кислотности 6—8 г/дм3 , дробят с гребнеотделением. 
Виноматериалы готовят путем настаивания мезги в 
течение 10—18 часов, частичного сбраживания (до 

1,2% об.) сусла-самотека (иногда используется и су
сло первого давления) и последующего его спирто
вания до 17% об. (см. Крепленые виноматериалы),. 
Выдерживают 2 года. Вино удостоено 3 золотых 
медалей. (И. СМ. на С. 210). Н.И.Демиденко, Краснодар 

Т А Н Н И З А Ц И Я , технологич. прием, заключающий
ся в добавлении в вино раствора таннина с целью 
облегчения флокуляции природных или введенных 
при осветлении вина белковых в-в. 
Применяется в основном при оклейке желатином 
белых столовых вин с малым содержанием общих 
фенольных в-в, а также шампанских виноматериалов. 
В отдельных случаях Т. может быть рекомендована 
для исправления сусла, полученного из в-да, поражен
ного серой гнилью, для увеличения полноты и усиле
ния окраски красных вин. В произ-ве крепких вин 
(портвейна, мадеры) используют различные спирто
вые экстракты (дубовый, из виноградных семян), 
компонентом к-рых является таннин. Р-р таннина, 
приготовленный на воде, вине или этиловом спирте, 
вводят в вино за сутки до оклейки. Чаще всего испо
льзуют 10%-ный спиртовый раствор. Дозы таннина 
определяют эмпирически, однако практикой уста
новлены их пределы: для исправления сусла 20— 
30 мг/дм 3 , для шампанских виноматериалов и белых 
столовых вин до 100 мг/дм3 , для красных вин 150— 
200 мг/дм3 . 
Лит.: Г е р а с и м о в М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М. , 1964; 
Теория и практика виноделия: Пер. сфр. — М . , 1981. — Т . 4; К и ш к о в -
с к и й 3. Н . , М е р ж а н и а н А. А. Технология вина. — М . , 1984. 

Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

Т А Н Н Й Н (от франц. tannin) п и щ е в о й , препарат 
дубильных веществ, извлекаемых из галловых оре
шков. Применяется при оклейке желатином вин с 
низким содержанием фенольных соединений (см. 
Таннизация). Т. — мелкокристаллический порошок 
желтоватого или сероватого цвета, терпкого вкуса; 
растворим в воде, этиловом спирте, нерастворим в 
бензоле, углеводородах, хлороформе. Содержит не 
менее 75% в-в, поглощаемых гольевым порошком, до 
1% минеральных в-в, до 15% влаги. Т. идех1тифици-
руют по темно-синему осадку, к-рый выпадает из его 
р-ра с солями трехвалентного железа при рН от 3 до 
5, и по осаждению желатины. Сырьем для получения 
Т. могут служить также виноградные семена, содер
жащие 4—9% Т. (см. Энотаннин). Установлено, что 
Т. в-да имеет ингибирующее действие на дрожжи и 
нек-рые др. микроорганизмы вина; усиливает окра
ску красных вин, создаваемую антоцианами; участву
ет в образовании вкуса вина, придавая ему полноту. 
Лит.: Вспомогательные материалы в виноделии. — М. , 1971; В а л у й к о 
Г. Г. Биохимия и технология красных вин. — М. , 1973; З а п р о м е т о в 
М. И. Основы биохимии фенольных соединений. — М. , 1974; Теория и 
практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1981. — Т. 4. 

Г. Г. Валуйко, Ялта 

Т А П Ё Т У М (от лат. tapetum — покрывало, ковер), 
в ы с т и л а ю щ и й слой п ы л ь н и к а , слой клеток в 
спорангиях большинства высших растений, богатый 
питательными и физиологически активными в-вами. 
У в-да Т. секреторного типа, состоит из одного ряда 
крупных многоядерных клеток кубической формы с 
густым содержимым, является самым внутренним 
слоем стенки пыльника; примыкает непосредственно 
к материнским клеткам микроспор и усиленно питает 
сначала их, а затем пылинки. Т. возникает в резуль
тате тангентального деления первичного археспория, 
имеет более сильное развитие со стороны связника. 
Клетки Т. до начала мейоза в материнских клетках 
микроспор соединены между собой плазмодесмами, 
что облегчает поступление питательных в-в. Тапе-
тальные клетки в обоеполых и функционально-муж-
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ских цветках, как правило, дегенерируют (особенно 
во время отделения микроспор) и деформированные 
остатки его примыкают к стенке пыльника; в функ
ционально-женских цветках онц чаще всего сохраня
ются. 
Лит. см. при ст. Пыльник. Л. М.Якимов, Кишинев 

ТАРА ДЛЯ ВИНОГРАДА, ёмкости, предназначен
ные для сбора, упаковки, транспортировки и хране
ния в-да. В зависимости от целей сбора в-да, уровня 
механизации процесса, а также сложившихся тради
ций применяют: при выборочной уборке — ведра, 
корзины, ящики, лотки и т. п., при массовом сборе 
(для технич. переработки) — еще и контейнеры типа 
КВА и аналогичные конструкции, устанавливаемые 
на кузове автомобиля или тракторной тележки (в 
этом случае в-д транспортируется навалом). Однако 
для выработки высококачественных вин сохраняется 
необходимость в тщательной сортировке и уборке 
в-да в мелкую неглубокую тару. Металлическая Т. 
для в. должна иметь антикоррозионное покрытие 
или изготавливаться из нержавеющей стали. Сбор, 
упаковка и транспортировка столового в-да имеют 
особенности, связанные с необходимостью обеспече
ния соответствующей лежкости и товарного вида. 
Убирают грозди вручную в спец. тару (корзины, ящи
ки, лотки и т. п.), в к-рой они поступают на сортиро
вочный пункт. К месту хранения и реализации в-д 
рациональнее доставлять в стандартных ящиках. Для 
удовлетворения спроса потребителей и рационализа
ции транспортных операций, наряду с расфасовкой 
в-да в мелкую тару, целесообразна организация па
кетных перевозок и упаковка продукции в укрупнен
ную транспортную тару. 

ТАРДАН Карл Иванович (Tardant; 1812—1856), спе
циалист в области в-дарства. Действительный член 
Общества сельского хозяйства Южной России (1848). 
Разработал и применил на практике рациональные 
приемы в-дарства и в-делия, создал образцовое вино
градарское х-во. Впервые (в окрестностях Аккерма-
на, ныне город Белгород-Днестровский УССР) ввел 
посадку в-да рядами и конную обработку виноград
ников, доказал возможность успешного возделыва
ния в-да на глинистых черноземах, определил сроки 
внесения навоза под в-д на этих почвах. Составил 
руководство по в-дарству и в-делию, включающее 
атлас гроздей 25 сортов в-да, иллюстрации инвен
таря, употребляемого в в-дарстве и в-делии в усло
виях Новороссийского края и Бессарабии. Автор 
свыше 10 работ. 
Лит.: Пелях М. А. История виноградарства и виноделия Молдавии. 
— К., 1970. В.П.Пономарев, Тирасполь 

Т А Р И Ф И К А Ц И Я РАБОТ, отнесение различных по 
сложности работ к определенным разрядам тариф
ной сетки (см. Тарифная система). Характер работы, 
определяющий ее сложность, сопоставляется с ана
логичными условиями, отраженными в квалифика
ционной характеристике тарифно-квалификационно
го справочника (ТКС) . Т. р. производится в СССР на 
основе Единого Т К С профессий и отраслевых Т К С . 
Т. р. осуществляется технологами и нормировщика
ми с участием руководителей производственных уча
стков, завершается она составлением спец. докумен
та, подписываемого начальником цеха и начальни
ком отдела труда и зарплаты и утверждаемого руко
водителем предприятия по согласованию с комите
том профсоюзов. Новые разряды на выполняемые 
работы доводятся до сведения рабочих не позднее, 
чем за 14 дней до их введения. 
Особенностью Т. р. в в-дарстве является то, что 
рабочим не присваиваются тарифно-квалификацион

ные разряды, а тарифицируются только с.-х. работы 
в зависимости от их сложности и характера. Т. р. 
производится в соответствии со справочниками по 
тарификации механизированных и конно-ручных ра
бот в растениеводстве и животноводстве совхозов и 
др. гос. предприятий сельского, водного и лесного 
х-ва, утвержденными Гос. комитетом СССР по труду 
и социальным вопросам и ВЦСПС. Установление 
тарифного разряда на работы или изменение его 
производится только Гос. комитетом СССР по труду 
и социальным вопросам и ВЦСПС по предложению 
мин-в и ведомств СССР и Советов министров союз
ных республик с соответствующим обоснованием. 
До утверждения тарифного разряда по работе, не 
предусмотренной справочниками, руководитель х-ва 
по согласованию с комитетом профсоюза может 
временно установить тарифный разряд применитель
но к аналогичным видам работ. 
Лит.: Л и н е в и ч А. В. Тарификация труда в сельскохозяйственных 
предприятиях. — М. , 1977; Оплата труда сельских тружеников: Справ, 
пособие. — М. , 1981; Научная организация, формирование и оплата 
труда в сельскохозяйственных предприятиях / Под ред. А. И. Здоровцо-
ва. — М. , 1984; С а з о н о в С. Н . , Ч у п е е в В. А. Оплата труда в 
сельском хозяйстве: Вопросы и ответы: Справочник, — M. , 1984. 

Л. В. Брага, Кишинев 

ТАРИФНАЯ СИСТЕМА, совокупность нормативов, 
с помощью к-рых дифференцируется оплата труда 
работников в зависимости от их квалификации, ус
ловий труда, его сложности, значения отрасли, эконо-
мич. и природно-климатич. особенностей отдельных 
р-нов; важнейший элемент оплаты труда в СССР. 
Благодаря Т.е. реализуется социалистич. принцип 
распределения по труду в масштабе всего нар. х-ва, а 
также обеспечиваются единые соотношения в оплате 
разных видов труда и категорий работающих. Т.е. 
складывается из системы оплаты труда рабочих и 
системы должностных окладов руководящих работ
ников, И Т Р и служащих. Т. с. оплаты труда рабочих 
в-дарства и в-делия включает тарифные ставки, та
рифные сетки и тарифно-квалификационный спра
вочник. Тарифная ставка является основным эле
ментом Т. с. и представляет собой выраженный в 
денежной форме абсолютный размер оплаты труда 
различных групп рабочих в единицу рабочего време
ни (час, день). Она устанавливается правительством и 
является основой дифференциации заработной пла
ты в зависимости от условий и степени напряжен
ности труда. Оплата труда рабочих в-дарства произ
водится по тарифным ставкам, дифференцирован
ным в зависимости от разряда работы (под к-рым 
понимается необходимая для данной работы степень 
квалификации рабочего) или квалификационного (та
рифного) разряда рабочего. В в-дарстве и в-делии 
применяется 6 таких разрядов. Различные тарифные 
ставки установлены: в в-дарстве — для конно-ручных 
и механизированных работ (с более высоким уровнем 
оплаты последних); в в-делии — на работы с нор
мальными условиями труда и работы с вредными и 
тяжелыми условиями (с повышением ставки по ме
ре ухудшения условий труда). Уровень Т. с. 1-го раз
ряда определен исходя из минимального размера 
заработной платы на простейших видах работ с нор
мальными условиями труда. По мере усложнения 
работ тарифная ставка возрастает. Разными по своей 
величине являются и тарифные ставки на сдельных 
и повременных работах из-за неодинаковой их ин
тенсивности (для сдельщиков ставки несколько вы
ше, чем для повременщиков). 
Важным нормативным документом Т. с. является 
тарифная сетка , представляющая собой шкалу оп
ределенных в форме тарифных коэффициентов соот-
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ношений тарифных ставок работ и работников раз
личных разрядов. Тарифный коэффициент, устано
вленный для каждого разряда тарифной сетки, пока
зывает отношение тарифной ставки этого разряда к 
ставке 1-го разряда, принятой за единицу. Он испо
льзуется для определения степени сложности работ 
или операций при отнесении их к соответствующим 
разрядам тарифной сетки, а также для исчисления 
тарифных ставок 2-го и более высоких разрядов 
(путем умножения тарифной ставки 1-го разряда на 
соответствующий каждому последующему разряду 
тарифный коэффициент). Кол-во разрядов зависит от 
сложности произ-ва, степени механизации производ
ств, процессов. В в-дарстве и в-делии применяются 
6-разрядные тарифные сетки. Соотношение между 
тарифными коэффициентами крайних разрядов та
рифной сетки, называемое ее диапазоном, в наст, 
время составляет: в в-дарстве — на конно-ручных 
работах — 1:1,58, для трактористов-машинистов — 
1:1,8; в винодельческой пром-сти — 1:1,58. Т а 
р и ф н о - к в а л и ф и к а ц и о н н ы й с п р а в о ч н и к (ТКС) 
представляет собой сборник квалификационных ха
рактеристик всех основных видов работ, выполняе
мых в данной отрасли, и требований, к-рые предъя
вляются к рабочим определенной квалификационной 
группы. С помощью Т К С соизмеряются разнообраз
ные виды работ, по степени сложности, точности 
и ответственности подразделяющиеся на несколько 
квалификационных групп, каждой из к-рых присва
ивается соответствующий разряд. Основу Т К С со
ставляют квалификационные характеристики рабо
чих, включающие: характеристику работ, выполняе
мых рабочим данного разряда; основные требования 
к знаниям рабочего, необходимым при выполнении 
этих работ; перечень типовых работ по профессиям и 
разрядам. Применение квалификационных характе
ристик позволяет обеспечить правильный подход к 
оценке уровня квалификации каждого работника. По 
мере внедрения в произ-во достижений научно-техни
ческого прогресса, улучшения организации труда, ро
ста общеобразовательного и культурно-технич. уров
ня рабочих Т К С систематически совершенствуется и 
уточняется. В СССР наряду с отраслевыми Т К С с 
1968 применяется Единый Т К С сквозных профессий, 
обязательный для всех отраслей. 
Лит.: Дворецкая Г. В. и др. Организация оплаты и стимулирования 
труда в промышленности. — Киев, 1979; Оплата труда на предпри
ятиях сельского, водного и лесного хозяйства: Официальные материа
лы, консультации / Сост. С. Н. Сазонов, В. А. Свирков. — 2-е изд. — М., 
1980; Дерюга А. С, Цыбенко М. И. Тарификация и оплата в 
сельскохозяйственных предприятиях. — М., 1981; Научная организа
ция, нормирование и оплата труда в сельскохозяйственных предпри
ятиях / Под ред. А. И. Здоровцова. — 2-е изд. — М., 1984. 

Л. В. Брага, Кишинев 
Т А Р И Ф Н Ы Й РАЗРЯД, см. Разряд квалификацион
ный. 
Т А Р К Й - Т А У , крепкое белое марочное вино типа 
хереса из в-да сортов Нарма (60%) и Ркацители (40%), 
выращиваемого в Дербентском р-не Даг. АССР. 
Вырабатывается с 1960. Цвет вина от соломенного до 
чайного. Кондиции вина: спирт 18% об., сахар 6 г/ 
/100 см3. В-д собирают при сахаристости не ниже 17%, 
дробят с гребнеотделением. Виноматериалы готовят 
путем полного сбраживания сусла-самотека и первой 
прессовой фракции с последующим спиртованием до 
15,5% об. Пленкование виноматериалов проводят в 
бочках емкостью 45—50 дал в помещении с темп-рой 
20—22°С. Виноматериалы снимают из-под пленки 
при накоплении 250мг/дм3 альдегидов и 120 мг /дм 3 

ацеталей. Для приготовления купажа используются 
компоненты: хересный виноматериал из-под пленки; 
сухой спиртованный виноматериал с содержанием 

50% об. спирта, приготовленный заранее и выдержан
ный не менее 1,5 года; десертное вино, содержащее 
28—30% сахара и выдержанное также не менее 1,5 
года в дубовой таре. Купаж с содержанием спирта 
18,3% об. и сахара 6 г/100 см3 подвергают термич. 
обработке в течение 30 дней при темп-ре 40°С. Общий 
срок выдержки вина 2 года. 

Н. И. Демиденко, Краснодар 

ТАРНАУ, бессемянный технический сорт в-да сред-
непозднего периода созревания. Выделен на Средне
азиатской опытной станции ВИРа А. М. Негрулем и 
М. С. Журавелем из гибридных сеянцев от скрещива
ния сортов Нимранг и Кишмиш черный. Райониро
ван в Узб. ССР. Листья средние, округлые, пяти-
лопастные, слаборассеченные, снизу со щетинистым 
опушением по жилкам. Черешковая выемка откры
тая, сводчатая с заостренным дном. Цветок обоепо
лый. Грозди крупные, цилиндроконические, крыла
тые, плотные. Ягоды средние, овальные, желтовато-
зеленые. Кожица плотная, покрыта хорошо выражен
ным восковым налетом. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод в 
Ташкентской обл. составляет в среднем 147 дней при 
сумме активных темп-р 2900°С. Кусты среднерослые. 
Вызревание побегов хорошее. Урожайность до 600 ц/ 
/га. Морозоустойчивость сорта слабая. Используется 
для приготовления соков, белых столовых и шампан
ских виноматериалов. 

Т А Р О Н И , столовый сорт в-да позднего периода 
созревания. Выведен в Арм. Н И И В В и П С. А. Пого-
сяном, С. С. Хачатрян, Э. Л. Мартиросян в резуль
тате скрещивания сортов Ичкимар и Паркент. Ли
стья средние, округлые, пятилопастные, сильнорас-
сеченные, снизу голые. Черешковая выемка откры
тая, лировидная. Цветок обоеполый. Грозди кру-

Тарнау 
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пные, цилиндроконические, средней плотности. Яго
ды очень крупные, яйцевидные, темно-фиолетовые, 
с сильным восковым налетом. Кожица толстая. Мя
коть мясисто-сочная. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод 160—165 дней при 
сумме активных темп-р 3400°С. Кусты выше средне
го роста. Вызревание побегов хорошее. Морозо
устойчивость низкая. Урожайность 160—180 ц/га. 
Поражается оидиумом. Используется для потребле
ния в свежем виде и для зимнего хранения. 

С. С. Хачатрян, Э. Л. Мартиросян, Ереван 

ТАТЕВЙ, столовый сорт в-да позднего периода со
зревания. Выведен в Армянском Н И И В В и П С. А. По-
госяном, Э. Л. Мартиросян в результате скрещивания 
сортов Ичкимар и Паркент. Листья средние, округ
лые, пятилопастные, средне-и слаборассеченные, сет-
чато-морщинистые, снизу голые. Черешковая выем
ка открытая, лировидная. Цветок обоеполый. Гроз
ди очень крупные, цилиндроконические, плотные или 
средней плотности, Ягоды крупные, округлые, розо
вые, с густым восковым налетом. Кожица толстая. 
Мякоть мясисто-сочная. Период от начала распуска
ния почек до полной зрелости ягод в условиях Ара
ратской равнины составляет 158—162 дня при сумме 
активных темп-р 3380°С. Кусты сильнорослые. Вы
зревание побегов хорошее. Морозоустойчивость низ
кая. Урожайность 165—195 ц/га. Обладает высокой 
транспортабельностью. 

Татеви 

ТАУЗ, столовое полусладкое белое вино из в-да сорта 
Ркацители, выращиваемого в Азерб. ССР. Выпуска
ется с 1973. Цвет вина светло-соломенный с зелено
ватым оттенком. Кондиции вина: спирт 9—11% об., 
сахар 3—5 г/100 см3 , титруемая кислотность 5—6 г/ 
/дм3 . В-д собирают при сахаристости не менее 19— 
20%, дробят с гребнеотделением. Вино получают 
путем купажа сухих виноматериалов с сульфит-су
слом или вакуум-суслом. 

Т А У Т О М Е Р И Я (от греч. tautos — тот же самый и 
meros — доля, часть), явление, заключающееся в том, 
что нек-рые хкмич. соединения существуют в виде 
двух или нескольких структурных изомеров (тауто-
меров), способных свободно переходить друг в друга. 
Наиболее распространена прототропная Т. — триад-
ная и диадная. Т р и а д н а я п р о т о т р о п н а я Т. осуще
ствляется в результате миграций протона между 
крайними атомами триады (система из 3 атомов, 2 
из к-рых связаны двойными связями), напр., Т. пиро-
виноградной к-ты в процессе спиртового брожения. 
Д и а д н а я п р о т о т р о п н а я Т. (миграция протона в 
системе 2 атомов) имеет место у кислот фосфора. 
Известны также а н и о т р о п н а я и к а т и о н о т р о п н а я 
Т.; при первой мигрируют отрицательно заряженные 
атомы или группы атомов (Т. лимонной к-ты в цикле 
трикарбоновых кислот), при второй — положитель
но заряженные атомы или группы атомов (взаимо
превращения моносахаридов, к-рые находятся в в-де 
и продуктах его переработки в виде таутомерных 
циклических форм). Встречаются также случаи одно
временной миграции как отрицательно, так и поло
жительно заряженных атомов (Т. щавелево-уксусной 
к-ты в цикле Кребса). Таутомерами могут быть так
же соединения, превращающиеся одно в другое в 
результате перераспределения связей между атомами 
без миграции, заместителей, т. н. валентная Т. (встре
чается при взаимопревращениях фенольных в-в в 
процессе выдержки виноматериалов). 

„ Т А Ш К Е Н Т В И Н О " , предприятие по переработке 
в-да, выработке виноматериалов и выпуску вин в Узб. 
ССР. Организовано в 1962 на базе Ташкентского 
винзавода № 1, существовавшего с 1867. В состав Т. 
входят (1985): 3 винпункта по переработке в-да и 
выработке виноматериалов, з-д вторичного в-делия. 
В 1984 объем переработки в-да составил 10,8 тыс. т., 
объем валовой продукции 39,4 млн. руб., стоимость 
осн. фондов 10151 тыс. руб, производительности тру
да (1975—84) увеличилась на 33%. Выпускает вина 
22 наименований. Вырабатываемые вина удостоены 
12 золотых и 10 серебряных медалей. 

Т А Ш К Е Н Т С К И Й , технический сорт в-да средне-
позднего периода созревания. Выведен П. В. Михай
ловой в 1950 в филиале Н И И С В и В им. Р. Р. Шредера 
в результате скрещивания сорта Тавквери с сеянцем 
Пти Буше (ВИР-1). Листья средние, округлые, пяти
лопастные, сильнорассеченные, сетчато-морщинис-
тые, снизу голые. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная. Цветок обоеполый. Грозди средние, кони
ческие, средней плотности. Ягоды средние, округлые, 
черные, покрыты густым восковым налетом. Кожи
ца тонкая. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод в усло
виях Ташкента 155 дней при сумме активных темп-р 
2900°С. Кусты выше средней силы роста. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность 150—300 ц/га. Сорт 
ОТНОСИТеЛЬНО МОРОЗОУСТОЙЧИВ. А. И. Фролов, Ташкент 

Т А Ш К Е Н Т С К И Й П Л О Д О О В О Щ Н О Й Т Е Х Н И 
К У М им. Р. М у с а м у х а м е д о в а (пос. Кенсай Таш
кентского р-на Ташкентской обл. Узб. ССР), сред
нее спец. учебное заведение при Научно-производ
ственном объединении по садоводству, виноградар
ству и виноделию им. Р. Р. Шредера. Организован в 
1966. Готовит кадры по 5 специальностям, в т .ч . 
агрономов-виноградарей. В 1984/85 уч.. году по этой 
специальности обучалось 385 студентов. За период с 
1966 по 1984 год выпущено 1419 специалистов. Про
изводственной базой техникума является экспери
ментальная база Н П О им. Р. Р. Шредера. 



Т А Ш К Е Н Т С К И Й СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЙ 
И Н С Т И Т У Т (с. Ялангач Орджоникидзевского р-на 
Ташкентской обл. Узб. ССР), высшее учебное заве
дение. Основан в 1934. В ин-те с 1941 функционирует 
ф-т плодоовощеводства и в-дарства с профилирую
щими кафедрами: плодоводства, в-дарства и овоще
водства. В 1984/85 уч. году на ф-те обучалось 669 
человек, из них 240 заочно. На кафедре в-дарства 
работают 7 преподавателей, в т. ч. 1 доктор и 5 канд. 
с.-х. наук. Имеется очная и заочная аспирантура, 
курсы повышения квалификации для виноградарей и 
плодоводов. С 1941 по 1985 на ф-те подготовлено ок. 
5 тыс. специалистов плодоовощеводов-виноградарей, 
в т .ч . ок. 2тыс. заочно. Учеными ин-та ведутся 
исследования по совершенствованию технологии ку
льтуры плодовых и виноградных растений, изучены и 
внедрены в произ-во 8 науч. предложений, в т. ч. 
новая технология выращивания плодовых, виноград
ных и др. саженцев. Преподавателями кафедры опу
бликовано более 450 науч. работ. Ин-т награжден 
О р д е н о м Д р у ж б ы Н а р о д о в ( 1 9 8 0 ) . А . А . Рыбаков, Ташкент 

Т А Ш Л Ы , Т а ш л ы и з ю м , Т а ш л ы м и с к е т , крым
ский столовый сорт в-да народной селекции, позднего 
периода созревания. Распространен и районирован в 
Крымской обл. Листья средние и крупные, округлые, 
волнистые или слабоворонковидные, пятилопастные, 
глубокорассеченные, желтовато-зеленые, крупнопу
зырчатые, снизу покрыты войлочным опушением с 
густыми щетинками на жилках. Цветок функциона
льно-женский (лучшие опылители Кокур белый и 
Шабаш). Грозди крупные, цилиндроконические и ло
пастные, средней плотности. Ягоды средние и круп
ные, округлые, желто-зеленые. Кожица толстая, проч
ная. Мякоть довольно сочная, с мускатным арома
том. Период от начала распускания почек до по
требительской зрелости ягод в Крыму 160—175 дней 
при сумме активных темп-р 3100—3350°С. Вызрева
ние побегов полное. Кусты выше среднего роста. 
Урожайность 70—120 ц/га. Устойчивость к морозам 

Ташлы 

и засухе средняя, к болезням и вредителям — слабая. 
Используется для потребления в свежем виде на 
месте и для вывоза, хорошо хранится в холодильни
ках; пригоден для консервирования и приготовления 
р а З Л И Ч Н Ы Х ВИН. Л. П. Трошин, Ялта 

Т Б И Л И С И , марочный коньяк группы К С , приго
тавливаемый из коньячных спиртов среднего возра
ста 17 лет. Вырабатывается с 1958 (выпуск приурочен 
к 1500-летию со дня основания г.Тбилиси). Коньяч
ные виноматериалы готовят из европейских сортов 
в-да, выращиваемых в х-вах Груз. ССР. Цвет тем
но-золотистый. Кондиции коньяка: спирт 43% об., 
сахар 7 г/дм3 . Коньяк удостоен 8 золотых и серебря
ной медалей. 

Тамань Тбилиси 

Т Б И Л И С С К И Й К О Н Ь Й Ч Н Ы Й ЗАВОД ( г Тбили 
си), предприятие, специализированное по выпуску 
коньяков. Создан в 1954 на базе основанного Д. 3. Са-
раджишвили в 1881 первого коньячного производ
ства в Грузии. 3-д имеет цех старения коньячного 
спирта, купажный цех, цех розлива коньяка и др.; 
оснащен современной техникой. Производственная 
мощность 1,5 млн. дал коньяка в год. В коллекции 
з-да хранится более 10 тыс. бутылок коньяков соб
ственного произ-ва (разлитых с 1889), а также выпу
щенных в др. союзных республиках и за рубежом. За 
1975—84 производительность труда возросла в 2,7 
раза. В 1984 валовая продукция составила ок. 136 
млн. руб. На междунар. конкурсах марочные конь
яки з-да (Варцихе, Греми, Казбеги, Абхазети, ОС, 
Энисели, Тбилиси, Сакартвело, Юбилейный 50 лет 
и др.) удостоены 59 медалей (в т. ч. 46 золотых). 

К. Ш. Гвелисиани, Тбилиси 

Т Б И Л И С С К И Й М А Ш И Н О С Т Р О И Т Е Л Ь Н Ы Й ЗА
ВОД им. С. О Р Д Ж О Н И К И Д З Е , специализирован
ное предприятие по произ-ву оборудования для пред
приятий, вырабатывающих соки и вина. Выпускает 
дробилки, насосы, стекатели, прессы, коньячные ус
тановки и др. оборудование для предприятий первич
ного и вторичного в-делия. За 1974—84 валовая 
продукция выросла на 40%, производительность тру
да на 40,5%. Продукция з-да поставляется во все 
регионы СССР, возделывающие в-д, а также экспор
тируется за границу. 
Т Б И Л И С У Р И , новый столовый сорт в-да позднего 
периода созревания. Получен в Груз. с.-х. ин-те Н. Д. 
Чахнашвили, В. Н. Кантария путем скрещивания сор
тов Ркацители и Мускат александрийский. Райони
рован в Груз. ССР. Листья средние, округлые, по
верхность ровная, сетчато-морщинистые, пятилопа
стные со слабым паутинистым опушением на нижней 
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стороне. Черешковая выемка открытая, лировидная 
или сводчатая, с круглым или острым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди крупные, конические, средней 
плотности. Ягоды крупные, овальные, зеленовато-
-желтые, на солнечной стороне золотисто-бронзо
вые, с тонким восковым налетом. Кожица средней 
толщины, прочная. Мякоть сочная, мясистая, часто 
хрустящая. Вкус гармоничный и приятный. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости ягод 
175 дней при сумме активных темп-р 3450°С. Вызре
вание побегов хорошее. Сила роста кустов средняя 
или выше средней. Урожайность 150—-180 ц/га. Ус
тойчивость к неблагоприятным условиям и против 
Грибных Заболеваний Средняя. Р. М. Рамишвили, Тбилиси 

ТБИЛИСУРИ, полусухое белое вино из в-да сортов 
Ркацители, Мцване, Цоликоури, Тетра, выращива
емого в Кахетии, а также в Цагерском и Амбролаур-
ском р-нах Груз. ССР. Выпускается с 1982. Цвет вина 
соломенный. Кондиции вина: спирт 10,5—12,0% об., 
сахар 0,5—2,5 г/100 см3 , титруемая кислотность 5— 
7 г/дм3. В-д собирают при сахаристости 18—20%, 
перерабатывают с гребнеотделением либо без него. 
Виноматериалы готовят путем брожения сусла до 
содержания сахара 3—4 г/100 см3 с последующей де
кантацией с охлаждением в теплообменнике до — 3— 
5°С, затем помещают в холодильные камеры при 
темп-ре — 2—3°С. Стабилизацию вина обеспечивают 
бутылочной пастеризацией. Т. Г. Канделаки, Тбилиси 

ТВЁРДОСТЬ П О Ч В Ы , свойство почвы сопротив
ляться сжатию и расклиниванию. Выражается в 
кгс/см2. Измеряется с помощью твердомеров. Т. п. 
определяет степень ее уплотненности и агрономич. 
пригодность для возделывания с.-х. культур. Она 
зависит от гранулометрич. состава почвы (на тяже
лых глинистых почвах достигает 150—180 кгс/см2), ее 
структуры (распыленная почва при высыхании ока
зывает значительно большее механич. сопротивле
ние, чем комковато-зернистая), увлажненности (по 
мере уменьшения влажности твердость возрастает), 
состава поглощенных оснований (у черноземов, на
сыщенных кальцием, она в 10—15 раз меньше, чем у 
солонцов) и от кол-ва органич. в-в (хорошо гумуси-
рованные почвы имеют меньшую твердость, чем 
малогумусные). Твердость определяет технологич. 
характеристику почвы, т.е. ее сопротивление обра
ботке (при оптимальной влажности почвы сопроти
вление находится в прямой зависимости от твердо
сти). Высокая Т. п. — признак плохих физико-химич. 
и агрофизич. свойств почв. При этом требуются 
большие затраты энергии на обработку, затрудня
ется прорастание семян, корни плохо проникают в 
почву. От Т. п. зависит развитие виноградных расте
ний. На изменение Т. п. реагирует, в первую очередь, 
корневая система в-да. Длина корней и их масса 
меньше в более твердой почве. Установлено, что 
резкое уменьшение массы корней в-да наблюдается 
при твердости, равной 40—50 кгс/см2 ; они прекра
щают свое развитие при твердости более 50 кгс/см2 . 
Т. п. играет определенную роль также в формирова
нии величины урожая и качества в-да. Доказана 
обратная корреляционная зависимость урожая и со
держания сахара в ягодах в-да и прямая зависимость 
содержания в них кислот от Т. п. Она учитывается при 
картировании почв для правильного размещения сор
тов винограда на участке. 
Лит.: Унгурян В. Г. Почва и виноград. — К., 1979; Почвоведение / 
Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М, 1982. 

Е. С. Мокану, Кишинев 
ТВЙШИ, полусладкое белое вино из в-да сорта Цоли
коури, выращиваемого в Цхалтубском и Цагерском 

Твиши Телави 

р-нах Груз. ССР. Выпускается с 1952. Цвет вина со
ломенный. Кондиции вина: спирт — 10—12% об., са
хар 3—5 г/100 см3 , титруемая кислотность 5,5—7,5 г/ 
/дм3 . В-д собирают при сахаристости не ниже 22%, 
перерабатывают с отделением гребней и последую
щим отделением сусла на корзиночных прессах. Ви
номатериалы готовят путем брожения сусла до са
харистости 5—7 г/100 см3 с остановкой брожения 
охлаждением до — 3—5°С (см. Полусладкие вина). 
Стабильность разлитого вина обеспечивается буты
лочной пастеризацией. Т. удостоено золотой и 2 сере
бряных медалей. Т. Г. Канделаки, Тбилиси 
„ Т Е К Н И В И Н О " (Technivino), консорциум, объеди
няющий 9 фирм Италии, специализирующихся на 
произ-ве технологич. оборудования для в-делия, а 
также отборе и распространении сортов в-да. В со
став „ Т . " входят: „Диэмме" (Diemme), „Энокон-
сульт" (Enoconsult), „Фрателли Джанацца" (Fratelli 
Gianazza), „Пластокоат" (Plastocoat), „ P . ди оффи-
чине конструционе металлике Рудольфо ди Дзио " (R. 
di officine construzione metalliche Rudolfo di Zio), 
„Селип" (Selip), „Симонацци А. и Л . " (Simonazzi A. et 
L.), „Рагадзини" (Ragazzini), „Врапматик" (Wrapma-
tic) и „Кооперативные рассадники Раускедо" (Vivai 
Cooperativi Rauschedo). 
Фирма „ Д и э м м е " выпускает технологич. оборудо
вание для первичного в-делия: дробилки, дробилки-
-гребнеотделители, электронасосные агрегаты, бро
дильные чаны, фильтр-прессы, шнековые стекатели и 
прессы, мезгоподогреватели, сепараторы для сусла, 
диффузоры непрерывного действия для виноградных 
выжимок, автоматические бродильные установки, 
смесители, очистители сусла, десульфитаторы, авто-

Охладитель для сусла и вина 
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матические гидравлические прессы периодического 
действия и др. оборудование. Фирма „ Э н о к о н -
с у л ь т " разрабатывает и проектирует технологич. 
оборудование, проводит консультации по технико-
-технологическим вопросам в-делия. Акционерное 
общество „ Ф р а т е л л и Д ж а н а ц ц а " , основанное в 
1892, производит оборудование для ферментации, 
пастеризаторы, фильтры, десульфитаторы сусла, 
концентраторы сусла, установки для произ-ва игри
стых вин, дистилляционные и перегонные установки, 
эмалированные и нержавеющие емкости и др. Фир
ма „ П л а с т о к о а т " производит эпоксидные смолы 
для покрытия внутренних поверхностей железобе
тонных и металлич. емкостей. Фирма ,,Р. ди оффи-
чине к о н с т р у ц и о н е металлике Рудольфо ди 
Д з и о " изготавливает емкости из нержавеющей и 
углеродистой стали вместимостью от 100 до 100000 
дал, ферментационные резервуары, автоклавы, тер
моизолированные резервуары и др. оборудование. 
Фирма „ С е л и п " , созданная в 1965, выпускает емко
сти для хранения, обработки и транспортировки вин, 
изготовленные из пластиков, армированные стекло
волокном. Фирма „ С и м о н а ц ц и А. и Л . " , основан
ная в 1974, разрабатывает и изготовляет оборудо
вание для вторичного в-делия: машины для извлече
ния бутылок из ящиков, моечные машины, стерили
заторы, разливочные и укупорочные машины, уклад
чики бутылок в ящики, ленточные транспортеры для 
бутылок и ящиков. Фирма „ Р а г а д з и н и " специали
зируется на произ-ве ротационных насосов. „ В р а п -
м а т и к " поставляет упаковки и упаковочные мате
риалы для пищевой пром-сти. „ К о о п е р а т и в н ы е 
рассадники Р а у с к е д о " ведут работы в области 
отбора и распространения виноградных саженцев. 

В. А. Виноградов, В. П. Тихонов, Ялта 

Т Е К У Ч Е С Т Ь , свойство, характеризующееся вели
чиной, обратной динамической (абсолютной) вяз
кости. Обозначается -Q-. ЕДИНИЦЫ измерения Т. в 

И 
системе СГС — ГТ~х (1 Пуаз = 1 дин • с с м - 2 ) , 
в системе СИ — П а - 1 • с~1. Для перевода в систему 
СИ используют соотношение Ш - 1 = 10Па~* • с 
Механизм Т. вина представляет собой преобладаю
щую диффузию молекул в-в вина в направлении 
течения. Т. вина проявляется при любых напряже
ниях и характеризуется скачкообразным перемеще
нием молекул, сопровождающимся переходом через 
энергетич. барьер. На Т. вина оказывают влияние 
химич. состав, темп-pa и давление. С увеличением 
экстракта, спиртуозности, давления повышается ко
эффициент вязкости ц и, следовательно, уменьшается 

величина Т. Нагрев вина приводит к снижению ц, т. е. 
к увеличению Т. Из-за сложности и непостоянства 
химич. состава вина и одновременного воздействия 
на него нескольких факторов определяют сначала его 
вязкость, а затем через найденный коэффициент ха
рактеризуют Т. 
Лит.: С у б б о т и н В. А. и др. Физико-химические показатели вина и 
виноматериалов. — М. , 1972; А н о ш и н И . М . , М е р ж а н и а н А . А . 
Физические процессы виноделия. — М. , 1976. С. Т. Тюрин, Ялта 

ТЕЛАВИ, столовое белое марочное вино из в-да 
сорта Ркацители, выращиваемого в Телавском, Ква-
рельском, Гурджаанском и Ахметском р-нах Груз. 
ССР. Выпускается с 1967. Цвет вина светло-янтар
ный. Кондиции вина: спирт 11,0—12,5% об., титруе
мая кислотность 4,5—6 г/дм3 . В-д собирают при са
харистости не ниже 20%, перерабатывают без отде
ления гребней. Виноматериалы готовят полным сбра
живанием мезги с гребнями в кувшинах с перемеши
ванием бродящей мезги 4—5 раз в сутки. После 
окончания брожения кувшины доливают и гермети
чески закрывают. Виноматериалы выдерживают на 
мезге не менее одного месяца, затем декантируют. 
После эгализации выдерживают в дубовой таре в 
течение одного года. Рекомендуется горячий розлив 
или бутылочная пастеризация вина. Т. удостоено 
ЗОЛОТОЙ м е д а л и . Т. Г. Канделаки, Тбилиси 

ТЕЛАВСКАЯ О П Ы Т Н А Я С Т А Н Ц И Я ( г Телави 
Груз. ССР), научно-исслед. учреждение Грузинского 
научно-исследовательского института садоводства, 
виноградарства и виноделия. Организована в 1953. В 
составе станции (1985) 3 отдела (агротехники в-да, 
селекции и сортоизучения в-да, технологии вина), 2 
лаборатории (защиты растений, агрохимии и почво
ведения), сектор плодоводства. Ампелографич. кол
лекция насчитывает свыше 1200 сортов в-да. На 
станции 28 науч. сотрудников, в т .ч . 15 кандидатов 
наук. Изучаются вопросы интенсификации в-дарства 
и плодоводства, улучшения сортимента, совершен
ствования агротехники и механизации этих отраслей, 
улучшения качества вин и коньяков, рациональной 
технологии их произ-ва. Предложены пути ускорен
ного формирования и плодоношения виноградного 
куста, восстановления виноградных лоз, сильно по
врежденных зимними морозами; испытан ряд фун
гицидов для борьбы с болезнями в-да. Ведутся ра
боты по выведению сортов в-да и новых комплексно-
-устойчивых подвоев. Результаты исследований пу
бликуются в трудах Груз. НИИСВиВ, в Вестнике АН 
Груз. ССР, в союзных и республиканских журналах и 
др. изданиях. Издано свыше 200 науч. работ (1984). 

И. Д. Чиквиладзе, Телави 

Т Е Л И А Н И , столовое красное марочное вино из в-да 
сорта Каберне-Совиньон, выращиваемого в Телав
ском и Цителцкаройском р-нах Груз. ССР. Допуска
ется использование до 10% в-да сорта Саперави. 
Вырабатывается с 1893. Цвет вина темно-рубиновый. 
Кондиции вина: спирт 10,5—12,0% об., титруемая 
кислотность 5,5—7 г/дм3. В-д собирают при сахари
стости не ниже 19%, дробят с гребнеотделением. 
Виноматериалы готовят брожением сусла на мезге с 
плавающей или погруженной „шапкой" (см. Красные 
и розовые столовые сухие виноматериалы). Выдержи
вают 3 года. Вино удостоено 4 золотых и 6 серебря
ных медалей. (И. СМ. на С. 221). М. И. Зауташвили, Тбилиси 

ТЕЛО ВИНА, см. Экстрактивность вина. 

ТЕЛОФАЗА (от греч. telos — конец и phasis — 
появление), заключительная стадия мейотического и 
митотического деления клеток, следующая за анафа
зой. См. Мейоз, Митоз. 
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ТЕЛЬТИ К У Р У К , Л и с и й хвост , Тельти к у й р у к , 
технич. сорт в-да. Распространен в УССР — пре
имущественно в Белгород-Днестровском р-не Одес
ской обл. Листья средние, округлые, слаборассечен-
ные, трёх-, пятилопастные с приподнятыми кверху 
краями, снизу с паутинистым опушением с примесью 
щетинок по жилкам. Черешковая выемка открытая, 
лировидная, с эллиптическим просветом и заострен
ным дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, ци-
линдроконические, иногда крылатые, средней плот
ности. Ягоды средние, округлые, желтовато-зеленые, 
с загаром на солнечной стороне, покрыты густым 
восковым налетом. Кожица тонкая. Мякоть сочная. 
Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод 150 дней при сумме активных темп-р 
3100°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты сред-
нерослые. Урожайность 100—150 ц/га. Среднеустой-
чив к милдью и оидиуму. Используется для пригото
вления столовых вин и шампанских виноматериалов. 
ТЕЛЬФЕР (англ. telpher), грузоподъёмное устрой
ство (таль), представляющее собой моноблочную 
конструкцию, состоящую из электропривода и бара
бана, на к-рый намотан стальной трос. 
Груз поднимается к р ю к о м , подвешенным на тросе, и перемещается 
вдоль подвесного монорельсового пути, по к-рому движется Т. Элек
тропривод питается от гибкого подвесного кабеля либо от жестких 
троллейных проводов; управление, как правило, с пола. На винзаводах 
Т. применяется при разгрузке средств бестарной доставки в-да (кон
тейнеры, кузова и др.), укрепляемых на транспортных средствах. С 
помощью Т. контейнер опрокидывается и в-л ссыпается по наклонному 
днищу в приемный бункер. Грузоподъёмность Т., применяемых в 
в-делии, 2—5 т. 

Лит.: Справочник по виноделию / П о д ред. В. М. Малтабара, Э. М. 
Шприцмана. — М. , 1973. В.А.Воробьев, Ялта 

ТЕМНОВАЯ ФАЗА ФОТОСИНТЕЗА, совокупность 
светонезависимых процессов восстановления угле
кислого газа с образованием стабильных продуктов 
ассимиляции, преимущественно углеводов. 
Реакции протекают за счет продуктов световой фазы фотосинтеза — 
восстановителя Н А Д Ф • Н + (никотинамидадениндинуклеотидфосфат) 
и богатого энергией в-ва А Т Ф (аденозинтрифосфат). Путь углерода в 
фотосинтезе от С 0 2 до углеводов представляет собой обращенный 
пентозофосфатный цикл (открыт Кальвином и назван его именем). 
Система реакций, составляющая цикл Кальвина, протекает в матриксе 
хлоропластов и включает 3 стадии: к а р б о к с и л и р у ю щ а я , в о с с т а 
н о в и т е л ь н а я и р е г е н е р а ц и и . Акцептором С<Э2 в карбоксилирую-

щей стадии у в-да является рибулозодифосфат. Реакция катализиру
ется ключевым ферментом фотосинтеза — рибулозодифосфаткарбо-
ксилазой. Реагируя с С 0 2 , рибулозодифосфат образует нестабильное 
6-углеродное соединение, к-рое быстро распадается на 2 молекулы 
3-фосфорноглицериновой к-ты. На восстановит, стадии эта к-та вос
станавливается при участии Н А Д Ф ■ Н + и А Т Ф в глицеринальдегид-3-
-фосфат. На регенерирующей стадии каждая 6-я молекула глицерин-
альдегид-3-фосфата выводится из цикла и используется для синтеза 
конечных продуктов ассимиляции, а остальные 5 молекул путем 
сложных реакций с участием фосфорных эфиров Сахаров с 3-, 4-, 5-, 6- и 
7-углеродными атомами превращаются в 3 молекулы рибулозодифос-
фата. На восстановление 1 молекулы С 0 2 до уровня углеводов в цикле 
Кальвина расходуется 3 молекулы А Т Ф и 2 — Н А Д Ф • Н +. У в-да при 
кратковременных интервалах фотосинтеза преобладающими продук
тами ассимиляции являются фосфоглицериновая к-та и фосфорные 
эфиры Сахаров, типичные для цикла Кальвина. Основная часть угле
рода, ассимилированного листьями за длительные интервалы, вклю
чается в состав сахарозы. Выявлены также глюкоза, фруктоза, рафи-
ноза, амино- и органические к-ты. Преобладающими из аминокислот 
являются аспарагиновая, пролин и тирозин, а из органических — 
винная и яблочная к-ты. 

Лит.: Л е н и н д ж е р А. Биохимия: Пер. с англ. — М. , 1976; Физиология 
винограда и основы его возделывания: В 3-х т. / П о д ред. К. Стоева. — 
София, 1981. — Т. 1; Х о л л Д . , Р а о К. Фотосинтез: Пер. с англ. — М. , 
1983. А. Г. Жакотэ, Кишинев 

Т Е М П Е Р А Т У Р А ВОЗДУХА, характеристика теп
лового состояния воздуха. 
Регистрируется обычно термометром в условиях его полного тепло
вого контакта с воздухом при исключении влияния на него др. 
факторов. За Т. в. у поверхности земли принимается темп-pa на Bbicoie 
2 м над поверхностью почвы (вдали от жилых помещений). Ее из
меряют сухим термометром психрометра Августа, устанавливаемого 
в метеорологической (психрометрической) будке, к-рая обеспечивает 
хорошую вентиляцию и защиту термометра от прямой солнечной 
радиации и теплового излучения окружающих предметов. Для реги
страции крайних темп-р за нек-рый промежуток времени в психро-
метрич. будке имеются т. н. максимальный и минимальный термо
метры. Непрерывная регистрация Т. в. в стационарных условиях про
водится с помощью термографов. В экспедиционных условиях за Т. в. у 
поверхности земли принимается показание сухого термометра аспи-
рационного психрометра Ассмана или термометра-праща. Т. в. по
стоянно меняется, имея определенный суточный ход и более значи
тельные непериодич. колебания, связанные с адвекцией воздушных 
масс и частично — с адиабатическим подъемом и опусканием воздуха. 
На климатологич. картах распределение Т. в. изображается изотер
мами. Т. в., как и температура почвы, является важнейшим фактором 
жизнедеятельности растений. 

Виноградное растение предъявляет особые требова
ния к тепловому режиму воздуха. За период веге
тации отдельные группы сортов в-да требуют раз
личные суммы среднесуточных темп-р — от 2200°С 
(очень ранние сорта) до 4500°С (очень поздние сорта). 
При очень сильной солнечной радиации и высокой 
Т. в. в июле — августе в южных р-нах наблюдаются 
ожоги листьев и ягод в-да. Лучшая Т. в. для развития 
в-да 20°—30°С. Вегетация виноградного растения 
начинается при темп-ре 9°—10°С; Т. в. более 40°С 
действует на него угнетающе. Глазки и побеги вино
градного куста выносят Т. в. до — 16°С, а нек-рых 
морозоустойчивых сортов — до —25 30°С. См. 
Активная температура, Морозоустойчивость. 
Лит.: Т у р м а н и д з е Т. И. Климат и урожай винограда. Л . , 1981; 
Почвоведение / Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 1982. 

Б. П. Подымов, Кишинев 

Т Е М П Е Р А Т У Р А ЗАМЕРЗАНИЯ ВИНА, см. в ст. 
Термическая обработка. 
Т Е М П Е Р А Т У Р А П О Ч В Ы , характеристика тепло
вого состояния почвы. Измеряется спец. термометра
ми, резервуары (или датчики) к-рых установлены на 
определенных глубинах. В СССР Т. п. на глубинах 5, 
10, 15, 20 см определяется термометрами Савинова; 
на глубинах 20, 40, 80, 160 и 312 см — вытяжными 
термометрами. Для этих же целей используют термо-
электрич. термометры. Измерения Т. п. на самой ее 
поверхности представляют большие методич. труд
ности из-за невозможности полностью затенить тер
мометр от действия радиации и вследствие различия 
радиационных свойств резервуара (или датчика) тер
мометра и почвы. Т. п. меняется в годовом и суточ
ном ходе. С глубиной годовая и суточная амплитуда 
Т. п. убывает до нуля в слое постоянной темп-ры. Т. п. 
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— один из ведущих факторов жизнедеятельности 
растений. Данные наблюдения за Т .п . необходимы 
для агроэкологич. оценки терр., проектируемых под 
виноградники (См. Тепловой режим почвы). 
Лит. см. при ст. Температура воздуха. Б.П.Подымов, Кишинев 

Т Е М П Е Р А Т У Р А Р А С Т Е Н И Й , величина, характе
ризующая тепловое состояние растений. Зависит от 
конкретных условий произрастания: обеспеченности 
пищей и влагой, схемы посадки, интенсивности сол
нечной радиации и др. Отдельные органы куста в ра
зное время испытывают влияние разных темп-р в си
лу постоянной динамики тепла и света в окружающей 
среде и нагреваются по-разному. В результате между 
той или иной частью растения и средой в зоне 
обитания возникают температурные градиенты (At). 
Так, темп-pa освещенных листьев (tj,) в разных эко-
лого-географич. условиях и в разные периоды веге
тации может превышать темп-ру окружающего воз
духа (tn) в среднем на 1°—9,5°С. Темп-pa затененного 
места близка к tB. В пасмурные дни tn обычно ниже tB 
на 0,1—2,4°С за счет транспирации и радиационного 
охлаждения. Темп-pa ягод стабильнее 1л и превышает 
tB в среднем на 7,8—10,6°С. Стабильность темп-ры 
ягод объясняется меньшей потерей ими теплоты на 
транспирацию, меньшей относит, поверхностью и 
худшими условиями обтекания их воздухом. Уста
новлено, что у одних и тех же органов, но располо
женных в разных частях кроны,At разные (напр., у 
периферийных и внутрикронных листьев). В зимнее 
время темп-ры флоэмы стебля, глазков и воздуха 
почти одинаковы. Мало разнятся также темп-ры 
корня и прилегающего к нему слоя почвы. Т. р. из
меряют микроэлектротермометрами различных кон
струкций. Имеются также приспособления, позволя
ющие определять ее дистанционно. Данные по Т. р. 
представляют интерес с точки зрения оценки видовой 
специфики — экологич. пластичности, жароустой
чивости и др., а также определения энергетического 
баланса как отдельных органов, так и всего вино
градного растения. 
Лит.: Катарьян Т. Г., Потапов Н. С. Фитоклимат виноградника и 
созревание урожая. — Симферополь, 1963; Амирджанов А. Г. Сол
нечная радиация и продуктивность виноградника. — Л., 1980; Физио
логия винограда и основы его возделывания: В 3-х т. / Под ред. К. 
Стоева. — София, 1984. — Т. 3. В. А. Кожокару, Кишинев 
Т Е М П Е Р А Т У Р Н А Я ИНВЕРСИЯ, повышение темп 
-ры воздуха с высотой в нек-ром слое атмосферы 
вместо ее обычного понижения. Встречается в при
земном слое воздуха, начиная от поверхности земли, 
выхоложенной ночным излучением (приземная ин
версия), и в свободной атмосфере, особенно в нижних 
2000 м (инверсия в свободной атмосфере). Разли
чают: основание (нижнюю границу) слоя инверсии (в 
случае приземной Т. и., совпадающее с поверхностью 
земли); верхнюю границу слоя инверсии; вертикаль
ную мощность слоя инверсии; величину инверсии, 
или скачок темп-ры в слое Т. и. (разность темп-р на 
верхней и нижней границах слоя инверсии). Мощно
сть приземных инверсий порядка десятков метров. 
Инверсии в свободной атмосфере, или микроклима-
тич. Т. и., могут иметь вертикальную мощность по
рядка сотен метров, иногда свыше 1000—1500 м. 
Прирост темп-ры в слое инверсии может достигать 
4—8°С, иногда 10—15°С. Т. и. — одно из свойств 
погоды и климата; возможна в любое время года и с 
различной продолжительностью. В горных р-нах ча
сто формируются мощные Т. и. за счет макроклима-
тич. и микроклиматич. факторов. Большое разно
образие в распределение темп-ры, кроме формы ре
льефа, при выраженной континентальное™ вносит 
экспозиция склонов. Напр., зимой на северных скло

нах Большого Кавказа Т. и. образуется в слое 900— 
1400 м со скачком темп-ры в 4—5°С по сравнению с 
прилегающей равниной; на северных склонах Талас
ского и Заилийского Алатау, Тянь-Шаня — в слое 
1500—2000 м со скачком темп-ры в 8—10°С. Обра
зование Т. и. в горах находит отражение в характере 
растительности, что учитывают при хозяйств, освое
нии склонов под виноградники; виноградные насаж
дения на склонах размещают в верхних и средних 
частях, где они меньше будут страдать от заморозков 
и морозов. 
Лит.: Гейгер Р. Климат приземного слоя воздуха. — 2-е изд.: Пер. с 
англ. — М., 1960: Микроклимат СССР / Под ред. И. А. Гольцберга. — 
Л., 1967; Агроклиматический атлас мира / Под ред. И. А. Гольцберга. 
— М.—Л., 1972; Мищенко 3. А. Биоклимат дня и ночи. Л., 1984 

3. А. Мищенко, Кишинев 
Т Е М П Е Р А Т У Р Н Ы Е Ш К А Л Ы , системы сопостави
мых числовых значений темп-ры. Существует абсо
лютная термодинамич. Т. ш. (шкала Кельвина) и ряд 
эмпирических Т. ш. Эмпирич. Т. ш. отличаются на
чальной точкой отсчета и размером единицы темп-
ры: °С (шкала Цельсия), °R (шкала Реомюра), °F 
(шкала Фаренгейта); 1°R = 1,25°С, 1°F = 5/9°С. 
Согласно Международн. системе единиц (СИ) при
менению подлежат термодинамическая (основная) 
Т. ш. (по которой определяется абс. температура Т в 
Кельвинах) и международн. практическая Т. ш. (по 
которой определяется темп-pa t в °С); 1°С = 1 К. 
ЗначенияТи1связанысоотношением:Т = t + 273,15. 

Т Е М П Е Р А Т У Р Н Ы Й К О Э Ф Ф И Ц И Е Н Т (Q10), ве
личина, равная отношению скорости биохимической 
реакции при повышенной на 10°С темп-ре воздуха к 
первоначальному значению скорости. Т. к. для обыч
ных химич. реакций, в т. ч. ферментативных, равен 
2—2,5 (правила Вант-Гоффа), тогда как для физич. 
процессов, таких как диффузия или фотохимич. реак
ции, — соответственно 1,1 или 1,2. Т.к . различных 
процессов, протекающих в виноградном растении, 
зависит от сортовых особенностей, подвойно-при-
войных комбинаций, фазы развития, возраста и фи-
зиологич. состояния куста, экологич. и эдафических 
условий произрастания. 
Лит.: Либерт Э. Физиология растений: Пер. с нем. — М., 1976; 
Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. / Под ред. 
К. Стоева. — София, 1981. — Т. 1; Гэлстон А. и др. Жизнь зеленого 
растения: Пер. с англ. — M., 1983. В. А. Кожокару, Кишинев 

Т Е М П Е Р А Т У Р Н Ы Й Р Е Ж И М , основная характери
стика тепловых процессов винодельческой пром-сти, 
теплового состояния виноматериалов, вин и воздуха 
производственных помещений. Т. р. устанавливают 
для отдельных технологич. операций и вина каждого 
типа с таким расчетом, чтобы обеспечивались наи
лучшие условия для формирования высокого каче
ства и типичных свойств продукта и достигалась его 
стабильность. Т. р. технологич. процессов в-делия 
неразрывно связан с режимом времени, т. е. с продол
жительностью воздействия повышенной или пони
женной темп-ры на обрабатываемый материал. В 
большинстве случаев чем ниже темп-pa при тепловой 
обработке, тем требуется более продолжительное ее 
воздействие. Оптимальный Т. р. строго соблюдают 
при термич. обработке виноградных гроздей и мезги, 
при обработке виноматериалов теплом и холодом 
(см. Термическая обработка), при выдержке и хране
нии виноматериалов, а также тепловой сушке в-да и 
вторичных продуктов в-делия. Оптимальная темп-ра 
обработки гроздей в-да теплом при получении крас
ных столовых вин создается при воздействии острого 
пара на ягоды в течение 15—20 с. При этом темп-ра 
непосредственно под кожицей достигает 60—70°С, а 
в мякоти 35—40°С. Тепловая обработка мезги при 
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темп-ре 70°С в течение 30 
мин обеспечивает получе
ние хорошо окрашенного 
сусла. Оптимальный Т. р. 
брожения виноградного 
сусла для марочных белых 
столовых вин и шампан
ских виноматериалов 14— 
18°С, брожения на мезге 
при получении виномате
риалов для красных столо
вых вин — 28—30°С, т. к. 
более низкая темп-pa не 
обеспечивает получения 
достаточно окрашенных и 
экстрактивных виномате
риалов. Для большинства вин, при получении к-рых 
не ставятся дополнительные технологич. условия, 
темп-pa брожения сусла не должна превышать 20— 
22°С. Т. р. вторичного брожения — от 7 до 15°С в 
зависимости от способа шампанизации вина. Биоло-
гич. обескислороживание шампанских купажей про
водят при темп-ре не выше 12°С. Оптимальный Т. р. 
выдержки и хранения белых столовых вин 8—10°С, 
красных столовых и нек-рых десертных вин (муска
тов, токайских вин) 15—16°С, крепких вин (мадера, 
портвейн) 16—18°С, выдержки коньячных спиртов 
18—20°С. Обработку виноматериалов холодом для 
стабилизации их к кристаллич. помутнениям про
водят посредством быстрого охлаждения до — 4— 
— 5°С и выдержки при этой темп-ре 2 суток с после
дующей фильтрацией. Т. р. при кратковременной об
работке виноматериалов теплом с целью пастериза
ции находится в пределах 50—75°С в зависимости от 
типа вина, при горячем розливе вина — 43—55°С. 
Пастеризацию виноградных соков ведут при темп-ре 
82—85°С в течение 2—2,5 мин. Кратковременная 
пастеризация при такой темп-ре способствует мень
шему выпадению осадков, чем длительная при более 
низкой темп-ре. Пастеризацию соков в баллонах 
и бутылочную пастеризацию соков проводят при 
темп-ре 75—80°С в течение 30 мин. Бекмес получают 
варкой сусла в открытых котлах при темп-ре вы
ше 100°С, вакуум-сусло — в условиях вакуума при 
темп-ре не выше 55°С. Продолжительную обработку 
виноматериалов теплом проводят для интенсифика
ции окислительно-восстановительных процессов, кар-
бониламинных реакций, этерификации и др., при 
получении нек-рых крепких вин (см. Мадеризация, 
Портвейнизация), с целью формирования их типич
ного вкуса и аромата, а также для ускорения созрева
ния ординарных вин, повышения стабильности про
дуктов в-делия. В таких случаях оптимальный Т. р. 
устанавливают в зависимости от технологич. усло
вий и протекающих биохимич. и физико-химич. про
цессов. Ориентировочно Т. р. может быть найден с 
помощью диаграммы Герасимова, дающей возмож
ность определять требуемую продолжительность на
гревания вина в зависимости от темп-ры и кисло
родного режима. От принятого Т. р. зависит продол
жительность тепловой обработки для формирования 
вина того или иного типа. Напр., процесс мадериза-
ции при темп-ре 70°С завершается в течение 1 месяца, 
а при темп-ре 40°С требуется ок. 7 месяцев. Для 
тепловой обработки большинства ординарных креп
леных вин оптимальным является Т. р. 50—70°С в 
течение 5 суток. Определенный Т. р. для каждого ти
па вина соблюдают также при органолептич. оценке 
и потреблении вин: столовых белых 13—15°С, крас
ных 15—18°С, крепких и сладких — ок. 20°С. 

И.Теодореску Ш.Теодореску 

Лит.: Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. — 
М., 1984; Современные способы производства виноградных вин / Под 
общ. ред. Г. Г. Валуйко. — М., 1984. А. А. Мержаниан, Краснодар 

Т Е М П Р А Н Й Л Ь О , Т и н т о фино , Сенсибель, Ч и н -
чильяно , технич. сорт в-да позднего периода созре
вания. Культивируется в Испании с давних времен. 
Листья крупные, глубокорассеченные, пятилопаст-
ные, снизу с паутинистым опушением. Черешковая 
выемка закрытая или открытая, лировидная. Цветок 
обоеполый, средней плотности. Ягоды средние, ок
руглые или немного сплюснутые, интенсивно черные 
с матовым налетом. Кожица толстая. Мякоть плот
новатая. Дает высокий урожай в условиях жаркого 
климата. Используется для приготовления красных 
вин. 

Т Е Н Е В О Й ЭФФЕКТ, явление движения частично 
затененных листовых пластинок, направленное на 
выход их из теневой зоны. У в-да и др. видов растений 
Т. э. приводит к формированию листовой мозаики, 
при к-рой листья перекрывают друг друга минималь
но. Мозаичное размещение листьев достигается пу
тем удлинения черешков листьев нижней зоны верти
кальных побегов и части листьев наклонных побегов. 
Одновременно изменяется и угол наклона листовых 
пластинок. Т. э. наблюдается как у листьев основных, 
так и пасынковых побегов. Биологическая роль Т. э. 
— оптимизация светового режима и фотосинтеза 
растений. 
Лит.: Любименко В. Н. Избранные труды: В 2-х т. — Киев, 1963. — 
Т. 1; Либберт Э. Физиология растений: Пер. с нем. — М., 1976. 

А.Г.Жакотэ, Кишинев 
Т Е О Д О Р Е С К У - И о а н (Teodorescu; 15.4.1886, Кра-
йова, — 1978, СРР), румынский ученый в области 
в-дарства. Окончил (1907) Центральную с.-х. школу в 
Херэстрэу, совершенствовал свою квалификацию во 
Франции. Доктор с.-х. наук, профессор, с 1962 — 
заслуженный профессор, член-корр. Академии сель
ского и лесного х-ва СРР (1969), член-корр. Итальян
ской академии в-да и вина (1969). Внес большой вклад 
в организацию науч. исследований по в-дарству и 
в-делию и в подготовку специалистов высшей квали
фикации для в-дарства страны. Автор многочислен
ных научных работ по вопросам развития в-дарства 
Румынии, биологии в-да, обрезки виноградных ку
стов, взаимосвязи виноградного растения с внешней 
средой, адаптации и биологич. особенностей сортов 
в-да, истории развития в-дарства и в-делия Румынии, 
ИСТОрИИ а м п е л о г р а ф и и И Др. В.Стоян, Румыния 

Т Е О Д О Р Е С К У Штефан (Teodorescu; p. 21.1.1909, 
г. Крайова, СРР), румынский ученый в области 
в-дарства и в-делия, доктор с.-х. наук (1970), член 
Академии сельского и лесного х-ва СРР. После окон
чания Бухарестского ун-та (1935) работал науч. со
трудником и зав. лабораторией Н И И с. х-ва, зав. 
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отделом в-делия Н И И садоводства и в-дарства, за
тем проф. Крайовского ун-та. Т. внес большой вклад 
в развитие и изучение химич. состава вина. Под 
руководством Т. проведены первые в Румынии ис
следования в области технологии вина от изучения 
в-да до обработки и хранения вина. Были разработа
ны методики наблюдения за созреванием ягод и 
определения оптимальных сроков уборки в-да, при
менения бентонита и оклеивающих в-в; определен 
состав винных сортов различных регионов страны и 
установлены сорта в-да, пригодные для приготовле
ния игристых вин. Т. внес весомый вклад в подго
товку специалистов высшей квалификации для в-дар
ства и в-делия Румынии. Соавтор ряда крупных 
трудов, в т. ч. „Виноград и вино на протяжении 
веков". Награжден орденом Труда (СРР). 

Г. Г. Валуйко, СССР; 
В. Сшоян, Румыния 

Т Е П Л И Ц А , сооружение с покрытием из светопро-
зрачного материала (стекло, полимерная пленка, стек
лопластик и др.), предназначенное для выращивания 
с.-х. культур в те периоды года, когда они не могут 
быть получены в открытом грунте. Т. используются 
для сохранения и размножения теплолюбивых расте
ний, для проведения селекционных работ с целью 
ускорения процесса выведения новых сортов, био-
логич. и физиологич. исследований. 
По способу ведения культур Т. подразделяются на г р у н т о в ы е , в к-рых 
растения выращивают непосредственно в грунте, и с т е л л а ж н ы е — 
выращивают в ящичках или горшочках, устанавливаемых на стелла
жах; п о ч в е н н ы е — с использованием почвенных смесей и г и д р о п о н 
ные — растения выращивают в субстрате с питательными растворами 
(см. Гидропоника). По срокам использования Т. делят на з и м н и е (со 
стеклянным покрытием), к-рые действуют круглый год, и весенние 
(остекленные или пленочные), где растения выращивают весной, летом 
и частично осенью. В объёмно-планировочном отношении Т. бывают 
а н г а р н ы е (однозвеньевые) и б л о ч н ы е (многозвеньевые); по числу 
скатов — одно-, двух-, многоскатные; по типу несущих конструкций — 
каркасные, рамные, арочные, сводчатые и др. 
Основные части остекленной Т. — фундамент из кирпичной кладки и 
железобетонных плит, несущая конструкция и кровля. В пленочных Т. 
стационарного типа фудаментом служат железобетонные столбики, у 
нестационарных (переносных) Т. фундамента нет. Т. могут быть на 
солнечном, биологическом (навоз, городской мусор и др.) и техни
ческом обогреве (горячая вода, пар, газ, электричество). Вентиляция 
осуществляется с помощью форточек или фрамуг, общая площадь 
к-рых составляет 20—25°0 всего покрытия. Современные Т. обо
рудованы системой автоматического регулирования влажности и 
темп-ры воздуха и почвы, оснащены средствами механизации выра
щивания с.-х. культур; в них механизированы смена грунта, подго
товка почвы для посева или посадки рассады, полив, внесение мине
ральных удобрений и нек-рые др. работы. В в-дарстве наибольшее 
применение находят: двухскатные Т. с наклонными и полностью 
застекленными боковыми стенками, имеющие ширину 7—8 м, длину 
50 м, высоту 3—3,5 м; стационарные пленочные Т. арочного типа 
шириной 6—8 м и длиной 80—85 м. Они используются для выращива
ния в-да (см. Культура винограда в защищенном грунте), посадочного 
материала (см. Выращивание посадочного материала винограда); для 
проведения селекционных работ и биологич. исследований в науч. 
целях. 

Лит.: Новое в виноградном питомниководстве В Н Р и М С С Р / П о д 
ред. А. С. Субботовича. — К., 1984. И. К. Громаковский, Кишинев 

Т Е П Л И Ч Н А Я К У Л Ь Т У Р А ВИНОГРАДА, см 
Культура винограда в защищенном грунте. 
ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТКА Ш А М П А Н С К О Г О , на
гревание шампанизированного вина до темп-ры 50— 
60°С в условиях повышенного давления и последую
щая выдержка при этой темп-ре в течение времени, 
обусловленного технологич. режимом. Применяется 
в произ-ве шампанского резервуарным способом для 
обеспечения высокой стабильности к белковым и 
микробиальным помутнениям, а также для интенси
фикации процессов созревания вина. После Т. о. ш. 
полностью отмирают микроорганизмы, усиливают-' 
ся окислительно-восстановительные процессы, в ре
зультате к-рых улучшаются органолептич. св-ва, по
вышается содержание поверхностно-активных в-в, 
улучшаются пенистые, игристые и др. специфич. св-ва 

шампанского. Т. о. ш. позволяет исключить контро
льную выдержку, наиболее трудоемкую операцию, 
требующую больших материальных затрат и про
изводственных площадей. Для Т. о. ш. применяют 
бутылочные пастеризаторы. Разлитое в бутылки шам
панское укупоривают пробкой, закрепленной мюзле, 
и подают в пастеризатор. Нагревают до темп-ры 
55°С, выдерживают при этой темп-ре не менее 30 мин 
и охлаждают до 20°С. Общая продолжительность 
обработки 1ч 30мин. Т . о . ш . можно проводить и 
перед розливом, в аппаратах, рассчитанных на рабо
чее давление 20 мПа. 
Лит.: С а р и ш в и л и Н. Г., О р е ш к и н а А. Е. Тепловая обработка в 
производстве шампанского. — Виноделие и виноградарство СССР, 
1976. № 8 ; Влияние тепловой обработки шампанизированного вина на 
его качество. — Виноделие и виноградарство СССР, 1979, №4. 

А. Е. Орешкина, Москва 

Т Е П Л О В О Й БАЛАНС земной п о в е р х н о с т и , ал
гебраическая сумма потоков тепла, приходящих на 
земную поверхность и уходящих от нее. Основные 
единицы измерения: кал/с или Вт. Уравнение Т. б. 
рассматривают как частную формулировку закона 
сохранения энергии. Включает потоки энергии между 
элементом поверхности и окружающим простран
ством: затрату тепла на испарение, турбулентный 
поток тепла между земной поверхностью и атмосфе
рой, поток тепла между земной поверхностью и 
нижележащими слоями почвы. Они составляют ра
диационные потоки тепла, сумма к-рых равна радиа
ционному балансу земной поверхности. Другие со
ставляющие Т. б. (потоки тепла от диссипации энер
гии ветра, поток тепла, переносимый выпадающими 
осадками, расход энергии на фотосинтез и др.) на
столько малы, что их можно не принимать во внима
ние. Компоненты уравнения Т. б., характеризующие 
потоки тепла, можно заменить соответствующими 
суммами тепла через элемент поверхности за любой 
промежуток времени (день, ночь, месяц, год). Из
менчивость основных составляющих Т. б. в геогра-
фич. разрезе определяется широтой места, степенью 
континентальности климата, временем суток и года. 
В зонах избыточного и достаточного увлажнения 
60—80% радиационного тепла расходуется на испа
рение, а турбулентный теплообмен составляет не бо
лее 20—30% от радиационного баланса земной по
верхности. В сухой степной зоне без применения оро
шения на турбулентный теплообмен тратится более 
50—60% от радиационного баланса земной поверх
ности, а расход радиационного тепла на испарение 
не превышает 40—45%. От соотношений, составляю
щих Т. б., зависит формирование особенностей ми
кроклимата. При прочих равных условиях затрата 
тепла на испарение возрастает на орошаемых землях, 
в понижениях рельефа, на северных склонах с богар
ными землями и южных склонах крутизной 5—20°, 
что сказывается на термическом режиме различных 
местоположений на терр. отдельных х-в. Это учиты
вается при возделывании в-да, особенно при разме
щении сортов на участке. 
Лит.: Б у д ы к о М. И. Климат и жизнь. — Л . , 1971; Т у р м а н и д з е Т. И. 
Климат и урожай винограда. — Л . , 1981; М и щ е н к о 3. А. Биоклимат 
дня и ночи. — Л . , 1984. 

Т Е П Л О В О Й Р Е Ж И М ВОЗДУХА, характер, рас
пределение и изменение отдельных элементов клима
та за различные промежутки времени. В приземном 
биологически активном слое (10—200 см от поверх
ности почвы) Т. р. в. характеризуется распределением 
и изменением во времени и пространстве ряда тер-
мич. показателей: среднесуточной, максимальной и 
минимальной, дневной и ночной темп-р воздуха, 
суточной амплитуды темп-ры воздуха. Эти харак-
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теристики сильно изменяются в суточном и годовом 
ходе в зависимости от широты места, степени конти
нентальное™ климата, абсолютной высоты над уров
нем моря в горах, а также под влиянием микроклима
та. Т. р. в. применительно к возделыванию в-да скла
дывается на основе комплексного учета всех вы
шеуказанных показателей за отдельные сутки, пен
таду, декаду, месяц, а также за отдельные фазы 
развития виноградного растения. Для оценки тепло-
обеспеченности сортов в-да различного срока созре
вания используются суммы дневных, ночных и суточ
ных активных темп-р воздуха выше 10°С на уровне 
20, 50, 200 см от поверхности почвы, а также про
должительность теплого периода с соответствующи
ми темп-рами. В переходные сезоны, весной и осенью 
важен учет заморозков различной интенсивности и 
длительности в часах, сумма темп-р воздуха за без-
заморозковый период и продолжительность безза-
морозкового периода. Для оценки продуктивности 
и качества в-да учитывают вертикальный профиль 
темп-ры воздуха, к-рый изменяется днем и ночью при 
разной погоде (ясной, переменной, пасмурной, тихой, 
ветреной и т.д.). Днем при инсоляции наибольшая 
темп-pa наблюдается на поверхности почвы. Тип из
лучения устанавливается ночью при радиационном 
охлаждении, при к-ром темп-pa воздуха ниже всего 
на поверхности почвы (в понижениях рельефа мини
мальные темп-ры наблюдаются в слое воздуха 20— 
150 см). Поэтому приземные формы виноградных 
кустов, напр., в Молдавии и Крыму, оказываются в 
лучшем положении по условиям теплообеспеченно-
сти, чем высокоштамбовые формы, при к-рых теря
ется соответственно 150—200°С и 20О—300°С ак
тивных суточных и дневных темп-р за вегетацию. 
При этом снижается и вероятность ежегодного по
лучения качественных ягод с высокой сахаристостью. 
Т. р. в. приземного слоя изменяется под влиянием 
формы рельефа, экспозиции и крутизны склонов, что 
учитывается при размещении сортов в-да на участке. 
Лит.: Г е й г е р Р. Климат приземного слоя воздуха. — 2-е изд.: Пер. с 
англ. — М. , 1960; Микроклимат СССР / П о д ред. И. А. Гольцберга. — 
Л . , 1967; Руководство по изучению микроклимата для целей сельско
хозяйственного производства.— Л . , 1979; М и щ е н к о 3 . А. Биоклимат 
дня и ночи. — Л . , 1984. 3. А. Мищенко, Кишинев 

ТЕПЛОВОЙ Р Е Ж И М ПОЧВЫ, совокупность явле
ний поступления, передвижения и отдачи тепла поч
вой. Основной показатель Т. р. п. — температура 
почвы. Характеризуется распределением и измене
нием во времени и пространстве ряда термич. пока
зателей почвы: среднесуточной, максимальной и ми
нимальной темп-р и суточной амплитуды темп-ры 
почвы на ее поверхности и на глубине. Эти показа
тели Т. р. п. изменяются в суточном и годовом ходе в 
зависимости от широты места, степени континента
льное™ климата и под влиянием микроклимата. 
Летом и днем почва получает больше тепла, чем 
отдает, поэтому ее темп-pa уменьшается от поверх
ности с глубиной; зимой и ночью — наиболее низкие 
темп-ры наблюдаются на поверхности почвы, далее 
темп-pa возрастает до определенной глубины и затем 
снова падает. Агроклиматич. оценка тенлообеспечен-
ности в-да выполняется с использованием ряда пока
зателей Т. р. п., к-рые усредняются за различные про
межутки времени (сутки, пентаду, декаду, месяц, 
период вегетации растений). Для этих целей исполь
зуются темп-ры почвы на ее поверхности и на глубине 
10, 20 см, суммы этих темп-р за период с темп-рой 
воздуха выше 10°С, даты устойчивого нагревания 
почвы до 10°С. По исследованиям Ф. Ф. Давитая для 
оценки условий перезимовки виноградников важное 

значение имеет учет минимальных темп-р почвы и 
глубина ее промерзания. При размещении сортов 
в-да на участке и его возделывании необходимо 
учитывать, что Т. р. п. сильно изменяется в зависимо
сти от ее гранулометрич. состава за счет различий в 
теплофизич. характеристиках. Легкие песчаные и су
песчаные почвы в теплое время года могут быть на 
1,5—2,5°С теплее, тяжелосуглинистые и глинистые 
почвы на 1,5—3°С холоднее среднесуглинистых. Про
должительность теплового периода и суммы темп-р 
почвы на глубине 10—20 см на легких почвах увели
чиваются соответственно на 15—20 дней и 200— 
300°С, а на тяжелых и осушенных торфяных почвах 
сумма темп-р уменьшается на 200—400°С. Под влия
нием микроклимата Т. р. п. значительно изменяется 
на малых площадях. При сравнимости почвенного 
покрова диапазон микроклиматич. различий в сумме 
темп-р на глубине 10 см по элементам рельефа мо
жет составлять 300—600°С. Весной, летом и осенью 
южные склоны крутизной 10—20° днем могут быть 
на 4—8°С теплее северных. Поэтому высококачеств. 
в-д, как правило, получают с виноградных насажде
ний, расположенных на склонах с южной составляю
щей. Орошение при прочих равных условиях снижает 
Т. р. п. и теплообеспеченность участков, занятых ви
ноградными плантациями. 
Лит.: Д а в и т а я Ф. Ф. Климатические зоны винограда в СССР. — 2-е 
изд. — М. , 1948; Микроклимат СССР / П о д ред. И. А. Гольцберга. — 
Л . , 1967; У н г у р я н В. Г. Почва и виноград. — К., 1979; Т у р м а н и д з е 
Т . Н . Климат и урожай винограда. — Л . , 1981; Р о м а н о в а Е. Н. и д р . 
Микроклиматология и ее значение для сельского хозяйства. — Л . , 1983; 
М и щ е н к о 3. А. Биоклимат дня и ночи. — Л . , 1984. 

З.А.Мищенко. Кишинев 
Т Е П Л О О Б М Е Н , самопроизвольный необратимый 
процесс переноса теплоты от более нагретых тел (или 
участков тел) к менее нагретым. Различают: Т. тепло
проводностью (перенос энергии в результате тепло
вого движения и взаимодействия микрочастиц); кон
вективный Т. (перенос теплоты в неравномерно на
гретой жидкой, газообразной или сыпучей средах), 
обусловленный движением среды и ее теплопровод
ностью; радиационный (лучистый) Т. (осуществля
ется вследствие испускания и поглощения телами 
электромагнитного излучения). 

Т Е П Л О О Б М Е Н Н И К , т е п л о о б м е н н ы й аппарат , 
устройство для передачи теплоты'от среды с более 
высокой темп-рой среде с более низкой темп-рой при 
помощи теплоносителя (вода, водяной пар, дымо
вые газы, минеральные масла, рассолы, фреоны и 
др-)-
Различают смесительные Т., в к-рых теплообмен происходит за счет 
контакта (смешения) сред, и поверхностные Т., разделенные стенкой, 
образующей поверхность теплообмена. Поверхностные Т. бывают: 
рекуперативные (теплота передается через металлич. стенку) и регене
ративные (одна и та же поверхность периодически омывается то одной, 
то другой средой). Имеются различные типы Т. (см. рис.). П л а с т и н 
ч а т ы й Т. состоит из сжатых в пакеты вертикальных металлич. пластин 
с рифленой поверхностью. У гловыми отверстиями пластин образуют
ся продольные коллекторы, а между пластинами — вертикальные 
каналы. Продукт поступает в коллектор, распределяется по каналам, 
нагревается (охлаждается) теплоносителем, протекающим с обратной 
стороны пластин, и выводится из Т. Детали, соприкасающиеся с про
дуктом, изготавливаются из коррозионностойкой стали. Пластинча
тые Т. (одно-, двух- и многосекционные) могут быть с прямоточным, 
противоточным или смешанным направлением движения. Секции (из 
одного или нескольких пакетов) разъединены промежуточными пли
тами, а пакеты — граничными пластинами. Одно- и двухсекционные 
пластинчатые Т. применяют пЛ образом в качестве охладителей, а 
многосекционные — для комбинированной термической обработки 
соков и вин. К о ж у х о т р у б ч а т ы й Т. применяют для нагревания 
(охлаждения) соков и виноматериалов, а также в качестве дефлег
матора в дистилляционных установках. Состоит из пучка трубок, уста
новленных в цилиндрический металлич. кожух, концы к-рых закреп
лены в трубных решетках. Одна из сред движется по трубам, другая — в 
межтпубном пространстве, в одном (прямоточный) или противопо
ложном (противоточный) направлении. Кожухотрубчатые Т. бывают 
одноходовыми (параллельное движение по всем трубкам) и многохо
довыми (пучок трубок разделен перегородками на несколько ходов). 
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Разновидность кожухотрубчатых Т. — устройство с U-образными 
трубками, концы к-рых развальцованы в одной трубной решетке. 
Э л е м е н т н ы й Т. типа „труба в трубе" состоит из одного или не
скольких элементов, соединенных в батарею. Представляет собой 2 
трубы разного диаметра, вставленные одна в другую. Внутренние 
трубы элементов соединяют последовательно коленами (калачами) на 
фланцах. Продукт протекает по внутренней трубе, а теплоноситель 
движется ей навстречу в межтрубном пространстве. Применяется для 
нагревания (охлаждения) сока (виноматериалов) и в качестве подо
гревателя мезги. З м е е в и к о в ы й Т. используется для термической 
обработки мезги, кипячения виноматериалов и охлаждения спирта в 
процессе перегонки. Поверхность теплообмена состоит из труб, сог
нутых по спирали (змеевик), установленных в металлич. корпусе или 
погруженных в сосуд с обрабатываемым продуктом. Змеевиковый Т. 
иногда собирают вместе с кожухотрубчатым и получают комбиниро
ванный Т. О р о с и т е л ь н ы й Т. состоит из горизонтальных труб, распо
ложенных одна над другой и соединенных коленами; применяется в 
качестве охладителя. Продукт поступает в Т. снизу, движется по 
трубам, орошаемым снаружи охлаждающей водой (стекающей сверху 
вниз) и выходит через верхний коллектор. Т. с р у б а ш к а м и имеют 
двойные стенки, образующие замкнутое пространство (рубашку). П р и 
меняются для нагревания (охлаждения) бродящего сусла (винома-
териала). С п и р а л ь н ы й Т. используют для нагрева мезги и охлажде
ния вина. Поверхность теплообмена образована двумя металлич. 
листами, свернутыми в виде спиралей, внутренние концы к-рых соеди
нены разделительной перегородкой, образуя 2 спиральных канала 
прямоугольного сечения, по к-рым протекают в противоположных на
правлениях теплообменивающиеся жидкости. Т. с р е б р и с т о й п о в е р 
х н о с т ь ю т е п л о о б м е н а (калорифер) применяют в системах отопле
ния, вентиляции и в сушилках. Состоит из трубы с оребренной повер
хностью, внутри к-рой движется теплоноситель, а снаружи омывается 
воздухом. Их обычно соединяют в батареи. 

' t 1 
Схемы теплообменников: а) типа „ труба в трубе" (/ — внутренняя 
труба; 2 — внешняя труба; 3 — колено); б) спиральный (1,2 — 
металлические листы; 3 — разделительная перегородка; 4, 5 — кры
шки) ; в) оросительный (/ — трубы; 2 — распределительный желоб; 3 — 
камеры; 4 — сборник); г) пластинчатый (/ — пластины; 2 — штанги; 3,4 
— стойки; 5 — нажимная плита; 6 — винт; 7 — прокладки; 8, 9 — 
штуцера для входа и 10, 11 — штуцера для выхода теплоносителей); 
у) кожухотрубчатый с U-образными трубками (/ — кожух; 2 — U-об-
разные трубки). 
Лит.: Н и к о л а е в Л. К . , Л и с т о в с к и й Р. Р. Теплообменные аппа
раты бродильной промышленности. — М. , 1973; С т а б н и к о в В. Н . , 
Б а р а н ц е в В. И. Процессы и аппараты пищевых производств. — 3-е 
изд. — М. , 1983. Г.Я. Горя, Кишинев 
Т Е П Л О О Т Д А Ч А , конвективный или радиационный 
теплообмен между поверхностью тела и окружаю
щей средой. Интенсивность Т. характеризуется ко
эффициентом Т., равным плотности теплового пото
ка на поверхности раздела, отнесенной к температур
ному напору между средой и поверхностью. На 
явлении Т. основано действие теплообменников. 
ТЕПЛОУСТОЙЧИВОСТЬ, способность растений пе
реносить в течение вегетации положительные темп-ры 
в диапазоне 15°—30°С. Для в-да такие темп-ры яв
ляются вполне благоприятными, оптимальными, т. к. 
при них нормально проходят многие физиологии, 
процессы — рост, развитие, цветение, дыхание, фо
тосинтез, транспирация, синтез и метаболизм ряда 
в-в, выполняющих питательные, дыхательные, стро
ительные, энергетические и др. функции в раститель
ном организме. Однако виноградное растение поло-
жительнее реагирует на тепло в диапазоне темп-р 
20°—30°С, при к-рых эти процессы протекают в нем 
интенсивнее, чем при пониженных (менее 20°С). В-д 
считается тепло- и засухоустойчивой культурой. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
К о н д о И. Н. Устойчивость виноградного растения к морозам, засухе 
и почвенному засолению. — К., 1970; П о п о в А. Л . , П о п о в а Н. А. 
Очерки по экологии винограда в Молдавии. — К., 1983. 

М. В. Черноморец, Кишинев 

ТЕР А Н , И с т р а н ы н , технич. сорт в-да среднепоздне-
го периода созревания. Распространен в Югославии, 
главным образом в Истрии. Листья цельные, трех-, 
реже пятилопастные, снизу с паутинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, лировидная, 
стрельчатая. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
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конические, плотные или средней плотности. Ягоды 
средние, округлые и слегка овальные, черные. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Моро
зоустойчивость хорошая. Устойчивость к грибным 
болезням средняя. Урожайность высокая. 
ТЕРАПИЯ Р А С Т Е Н И Й , лечение больных растений 
от вредителей и болезней. 
Существуют несколько способов Т. р.: химиотерапия (применение 
антибиотических в-в и химич. препаратов контактного или системного 
действия); физическая терапия (использование высоких темп-р, радиа
ции или электромагнитного поля); иммунотерапия (защитная инокуля
ция растений авирулентными штаммами микроорганизмов или мо
дифицированной ДНК). К Т. р. относится также удаление пораженных 
частей больного растения или же вычленение отдельных здоровых его 
частей от больных материнских растений и создание на их основе 
здорового вегетативного потомства. Т. р. в борьбе с грибными, бакте
риальными заболеваниями и вредителями в-да чаще осуществляется 
при помощи химиотерапевтических препаратов (фунгициды, инсекти
циды, акарициды и др.) контактного или системного действия, а так
же антибиотиков путем опрыскивания, опыливания или обработки 
частей больных растений р-рами, эмульсиями, суспензиями. Одной из 
важных задач терапии в современном в-дарстве является получение 
здорового посадочного материала, свободного от хронич. болезней. 
Технология получения вегетативного потомства, свободного от виру
сов и микоплазм, включает след. этапы: предварительная идентифика
ция возбудителя в пораженном растении, терапия, тестирование ма
териала после терапии и размножение его с целью закладки промы
шленных плантаций. Процесс Т. р. в этом случае состоит из 2 операций: 
термотерапии и окоренения отделяемого эксплантанта. В зависимости 
от характера и свойств возбудителя применяются след. комбинации 
термотерапии и способов окоренения эксплантантов: 1) термотерапия 
больных вегетирующих растений с последующим отделением и укоре
нением верхушек побегов размером от 2 до 5 см на различных субстра
тах в условиях тумана, в т. ч. в пробирках с водопроводной водой; 2) 
термотерапия больных вегетирующих растений с последующим от
делением верхушечных меристем размером от 0,2 до 2 мм и культи
вирование их на искусственных питательных средах; 3) термотерапия 
больных вегетирующих растений и прививка верхушечных меристем 
(апексов), изолированных от обработанных растений, на здоровые 
сеянцы в-да или укорененные отрезки индикаторных сортов с после
дующим их выращиванием на искусственных питательных средах. 
Свободные от инфекции растения являются суперсуперэлитой и ис
пользуются после соответствующего размножения для закладки ма
точников промышленных виноградников, свободных от хронич. забо
леваний. 
Лит.: Роберте Д. А. Основы защиты растений: Пер. с англ. — М., 
1981. И. Г. Цуркан, Кишинев 

ТЕРАТЫ (от греч. teras, teratos — чудовище, урод, 
уродство), резко выраженные аномалии, затрагива
ющие генетические основы организма. Возникают в 
результате заражения вирусами, бактериями, гриба
ми, под влиянием спонтанной мутации, гибридиза
ции, под воздействием ионизирующих излучений, 
химического мутагенного фактора. У в-да Т. обнару
жены гл. обр. в цветках. Наиболее часто встречается 
явление филоморфизма , заключающееся в пре
образовании составных частей цветка в листочкопо-
добные образования с частичной или полной дегене
рацией генеративных органов. Распространено явле
ние вторичного роста цветочной оси с дальнейшим 
разветвлением или без него. В конце вновь растущей 
оси образуются мутовки или компактные розетки ли
сточков ( п р о л и ф и к а ц и я ) , или новые цветки (диа-
физия). Часто наблюдается расчленение плодоли
стиков или завязи и др. причудливые изменения 
цветка. При опылении уродливых цветков не проис
ходит завязывания ягод, что свидетельствует о глу
боких изменениях генеративной сферы, приведшей 
цветки к стерильности. 
Лит.: Якимов Л. М. Изучение аномалий у цветков винограда. В кн.: 
Биология, экология и физиология культурных и лесных растений 
(Межвузовский сборник). — К., 1977; Атлас по эмбриологии виногра
да. — К., 1977. Л.М.Якимов, Кишинев 

ТЕРБАШ, древний туркменский столово-технич. сорт 
в-да среднепозднего периода созревания. Райониро
ван в Туркм. ССР. Листья средние, круглые, пяти-, 
семилопастные, сильнорассеченные, снизу опушение 
отсутствует. Черешковая выемка открытая, лировид
ная, с округлым или заостренным дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние и крупные от конических 

Тербаш 

до цилиндроконических с крылом, иногда ветвистые, 
рыхлые. Ягоды средние и крупные, округлые, белова
то-зеленые и янтарно-желтые при полном созрева
нии. Кожица плотная, покрыта густым восковым 
налетом. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод состав
ляет 150 дней при сумме активных темп-р 2900°С. 
Вызревание побегов хорошее. Кусты сильнорослые. 
Урожайность 160—200 ц/га. Сорт обладает высокой 
транспортабельностью и лежкостью, а также моро
зоустойчивостью. Повреждается оидиумом и грозде-
вой листоверткой. Используется для потребления в 
свежем виде на месте, для вывоза и сушки, а также для 
приготовления столовых и десертных вин. 
ТЕРЕК, крепкое белое марочное вино типа портвей
на из в-да сорта Ркацители, выращиваемого в Наур
ском р-не Чечено-Ингушской АССР. Выпускается 
Наурским винзаводом с 1963. Цвет вина от золоти
стого до темно-янтарного. Кондиции вина: спирт 
18% об., сахар 10 г/100 см3 , титруемая кислотность 
4—5 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости 17—19% и 
титруемой кислотности 7—8 г/дм3 , дробят с гребне-
отделением. Виноматериалы готовят путем настаи
вания мезги в течение 12—24 ч, подбраживания сусла-
-самотека и первых прессовых фракций до содержа
ния сахара 12—13% с последующим их спиртованием 
до 19% об. Выдерживают 2 года. На 1-м году выдер
жки проводят купаж и технологич. обработки, обе
спечивающие созревание и стабильность вина. На 2-м 
году технологич. обработки назначаются при необ
ходимости. Н.И.Демиденко, Краснодар 
Т Е Р К Е М Ё , столовое сухое белое марочное вино из 
в-да сортов Ркацители (70%) и Семильон (30%), 
выращиваемого в х-вах Даг. АССР. Выпускается с 
1982. Цвет вина от светло-соломенного до золотисто
го. Кондиции вина: спирт 10—12% об., титруемая 
кислотность 6 ± 2 г/дм3 . В-д собирают при сахари
стости не менее 17% и титруемой кислотности 6— 
8 г/дм3 , дробят с гребнеот делением. Виноматериалы 
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готовят с кратковременным настаиванием мезги (см. 
Белые столовые сухие вино материалы). Осветлив
шиеся виноматериалы снимают с осадка и купажи
руют. Вино выдерживают 1,5 года. 

Т Е Р М И Ч Е С К А Я О Б Р А Б О Т К А вина , технологич. 
операция, заключающаяся в нагревании или охла
ждении вина с кратковременной или длительной 
выдержкой при определенной темп-ре. 
Тепловая о б р а б о т к а вина. В практике виноделия 
применяют кратковременный нагрев и длительное 
нагревание. Кратковременный нагрев проводится с 
целью предупреждения микробиальных помутнений, 
инактивации окислительных ферментов, улучшения 
органолептич. свойств (см. Бутылочная пастериза
ция, Горячий розлив, Пастеризация). Длительное на
гревание применяют при приготовлении некоторых 
типов вин для повышения стабильности, ускорения 
созревания, придания им типичных свойств, устране
ния пороков и недостатков, осаждения термолабиль
ных белков и др. в-в. При этом интенсифицируются 
реакции превращений фенольных в-в, сахароамин-
ные реакции, окисление альдегидов, спиртов, орга-
нич. кислот, окислительное дезаминирование амино
кислот, образование ацеталей, эфиров, гидролиз вы
сокомолекулярных в-в. Продукты этих реакций уча
ствуют в образовании букета и вкуса, изменяют цвет 
вина. Интенсивное потребление кислорода при нагре
вании вина сопровождается повышением окислитель
но-восстановительного потенциала и, наоборот, в 
отсутствии молекулярного кислорода ОВ-потенциал 
снижается. Реакции, протекающие в вине, при его 
нагревании катализируются ионами тяжелых метал
лов, глубина их прохождения определяется режимом 
тепловой обработки (темп-рой, длительностью на
гревания, кислородным режимом), исходным кол-
вом Сахаров, фенольных, азотистых и других в-в. 
Нагревание при 65—70°С без доступа воздуха делает 
вино более гармоничным и сообщает ему фруктовый 
тон. Через 20 суток такое вино приобретает качества, 
характерные для вин типа портвейна. Нагреванием 
вина без доступа воздуха при более низкой темп-ре 
(40—45°С) тот же результат достигается через 30—35 
суток. При свободном доступе кислорода воздуха и 
достаточно высокой темп-ре формируются вкус и 
букет, свойственные винам типа мадеры. Полного 
развития мадерный тон достигает при темп-ре 70°С в 
течение 35—40 суток, а при 40—45°С — только за 
несколько месяцев. Для придания винам десертных 
тонов проводится их выдержка при повышенной 
темп-ре (35—40°С) в герметически закрытых резер
вуарах. Длительное нагревание в произ-ве столовых 
вин не нашло широкого применения. Для определе
ния оптимальных режимов тепловой обработки М. А. 
Герасимов предложил диаграмму (см. рис. 1), пока
зывающую зависимость продолжительности нагре
вания вин от темп-ры и кислородного режима. На ней 
представлены 2 основных режима тепловой обработ
ки: в условиях аэрации — АБВГ и без доступа воздуха 
— A B J B J T . Линия А 2 Д ! соответствует значениям 
темп-ры, при которой без доступа воздуха вино 
приобретает качество портвейна, режим A B J B J Г обе
спечивает полное формирование вин этого типа. 
Отрезок А^Д определяет начальную стадию мадери-
зации при нагревании в условиях аэрации. На практи
ке при выборе режима тепловой обработки исходят 
из того, что нагревание при более высоких темп-рах 
приводит к получению менее качественных вин. Обыч
но такие режимы применяют для получения ординар
ных вин: Т. о. при 65—70°С в течение 5 суток или при 

80—85°С в течение 1—2 суток. Перед нагреванием в 
вино целесообразно ввести S0 2 до ЮОмг/дмЗ. Эф
фект тепловой обработки ординарных вин может 

Рис. 1. Диаграмма для определения режимов тепловой обработки вин 

быть повышен путем введения в вино до нагревания 
винных дрожжей (0,5%) либо их винноспиртовых 
экстрактов, а также экстрактов гребней и выжимок. 
Для получения высококачественных марок вин типа 
мадера, портвейн их выдерживают на солнечных 
площадках. В зависимости от условий произ-ва теп
ловая обработка может проводиться в теплообмен
нике с последующей выдержкой в термоизолирован
ных резервуарах или термокамере; в емкостях, обо
рудованных змеевиками, рубашками. Обработка ви
на может вестись периодич. или непрерывным спо
собами. Нагревание вина осуществляется с использо
ванием солнечной энергии, горячей воды или пара, 
электрического тока. Обработка вина ИК-лучами в 
актинаторах или токами высокой частоты, также 
сопровождается его нагреванием (см. Физические ме
тоды обработки вин). Длительная тепловая обработ
ка при высокой темп-ре в присутствии кислорода 
приводит к нарушению его физико-химич. равнове
сия. Поэтому такое вино нуждается в дополнитель
ной обработке стабилизирующими в-вами против 
коллоидных помутнений, а также отдыхе от 10 дней 
до нескольких месяцев. При необходимости произво
дится корректировка кондиций. 
О б р а б о т к а вин х о л о д о м проводится в основном 
для осаждения излишка растворенных в вине битар-
трата калия и винно-кислого кальция и стабилизации 
его таким образом против кристаллических помут
нений. При охлаждении вина осаждаются и конден
сированные фенольные в-ва, вызывающие обрати
мые коллоидные помутнения, происходит частич. 
коагуляция белков и пектинов. Оседая, они увлекают 
микроорганизмы и мелкодисперсную муть, что при
водит к оздоровлению вина. После обработки холо
дом несколько снижается окраска вина и титруемая 
кислотность. В произ-ве полусухих и полусладких вин 
обработка холодом применяется для остановки бро
жения, хранения вина на холоде с целью предупреж
дения повторного забраживания, концентрирова
ния сусла и вина. Широко применяется холод в 
шампанском производстве. В зависимости от цели 
обработки вина холодом режимы могут быть различ
ными. Удаление избытка битартрата калия достига
ется изменением химич., кристаллич., коллоидного 
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равновесия. На первом принципе основан способ 
обработки, предусматривающий охлаждение вина до 
темп-ры, близкой к точке замерзания (для столовых 
вин — — Ъ-.— 4°С, для крепленых — —6-:—8°С), 
выдержку при этой темп-ре для кристаллизации и 
осаждения битартрата калия, отделение кристаллов 
фильтрацией на холоде (см. рис. 2). Перед обработ
кой холодом необходимо предварительно обраба
тывать (оклеивать) вино для удаления части колло
идных в-в, затрудняющих кристаллизацию винного 
камня. Скорость охлаждения должна быть достаточ
но высокой, чтобы исключить явление гистерезиса. 

соба обработки вина холодом является технологии, 
схема, разрабатанная Д. А. Моисеенко и В. Ф. Лома
киным. По этой схеме охлажденное вино смешива-

Рис. 2. Принципиальная схема обработки вин холодом: / — термо
изолированная емкость для обрабатываемого холодом вина; 2 — 
емкость для вина после обработки; 3 — емкость с исходным вином; 4 — 
термоизолированная емкость для обработанного холодом вина; 5 — 
охладитель; 6 — рекуператор; 7 — фильтр; 8 — расходомер; 9 — насос 

Для этого используют пластинчатые теплообменни
ки типа ВОУ-2,5, ультраохладители типа ВУНО. 
Выдержка на холоде (до 3 суток) проводится в изо
термических условиях в термокамерах или термоизо
лированных емкостях. Интенсифицировать обработ
ку холодом можно контактным способом. Он преду
сматривает добавление к охлажденному вину кри
сталлов химически чистого битартрата калия разме
ром от 50 до 100 мкм в количестве 4 г/дм3 , причем 
битартрат может быть использован многократно 
путем его рекуперации из обрабатываемого вина. 
Кратность его применения зависит от микробиаль-
ного или органолептич. загрязнения. Длительность 
контакта вводимого битартрата с вином до 4 ч. При 
обработке необходимо постоянно перемешивать ви
но, чтобы получить однородную суспензию по всему 
объему вина. При этом способе ускорение достига
ется за счет сокращения времени на образование 
кристаллизационных ядер. Предварительное удале
ние из вина коллоидных в-в необходимо производить 
и при контактном способе. Если охлаждению вина 
предшествует его нагревание, то так же, как и при 
обычном способе обработки, наблюдается ингибиро-
вание образования кристаллов винного камня. Темп-
-ра охлаждения вина при контактном способе от +1 
до 0°С, причем скорость охлаждения вина существен
ного значения не имеет. Обработку вина контактным 
способом можно осуществлять по схеме, предста
вленной на рис. 3. Разновидностью контактного спо

р н а 3. Схема установки для обработки вин холодом в потоке кон
тактным способом; / — подача вина на обработку; 2 — рекуператор; 3 
— охладитель; 4 — термоизолированная емкость; 5 — люк ; б — 
механическая мешалка; 7 — фильтр; 8 — разгрузка осадка; 9 — 
рециркуляционный контур; 10 — вино после обработки 

ется с вином, содержащим мелкие кристаллы, и в ви
де смеси, обогащенной центрами кристаллизации, 
поступает в кристаллизатор. Охлаждение вина с це
лью предупреждения обратимых коллоидных помут
нений производится в потоке с выдержкой на холоде 
в течение 2—3 ч по схеме: фильтрация-охлаждение-
-фильтрация. За рубежом предложен метод ускорен
ной стабилизации вин к кристаллич. помутнениям — 
„кристалфлоу" (crystalflou). Установка для осущест
вления процесса (фирма „Альфа-Лаваль") предста
влена на рис. 4. Вино поступает в установку через 
промежуточную емкость и перекачивается в пластин-

Рис. 4. Схема установки для стабилизации вина методом „кристал-
флоу": / — промежуточная емкость; 2 — насос; 3 — пластинчатый 
теплообменник; 4 — теплообменник скребкового типа; 5 — реактор; 6 
— насос; 7 — сепаратор 
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чатый теплообменник, где подвергается регенератив
ному охлаждению до темп-ры — 2,5°С в первых двух 
секциях пластинчатого теплообменника и дальше до 
точки замерзания — 5°С в третьей секции теплооб
менника. Затем вино подается в теплообменник скреб
кового типа с вращающимся ротором, где подверга
ется интенсивному перемешиванию и быстрому ох
лаждению (20 с) до темп-ры ниже точки замерзания. 
Низкая темп-pa, интенсивное перемешивание, нали
чие естественных центров кристаллизации (лед) и 
возрастающее пересыщение приводит к быстрому 
образованию кристаллов винного камня. В реакторе 
специальной конструкции обеспечивается их интен
сивный рост. Процесс длится не более 90 мин. Затем 
однородная суспензия (вино + лед -I- кристаллы вин
ного камня) подается обратно в теплообменник, где 
темп-pa вина повышается чуть выше точки замерза
ния (для того, чтобы растаял лед). Кристаллы вин
ного камня удаляются сепарированием. Обработан
ное вино подается обратно в пластинчатый тепло
обменник, где подогревается до темп-ры хранения. 
Метод обладает рядом преимуществ: позволяет зна
чительно сократить продолжительность процесса и 
выделить в осадок оба вида тартратов калия и каль
ция; нет необходимости в предварительной филь
трации; условия проведения процесса исключают 
окисление вина и потерю им аромата; в отличие от 
контактного метода обработки не требует введения в 
вино каких-либо добавок. 
Комбинированная термическая обработка дает луч
шие результаты по ускорению созревания вин. В 
Московском технологич. ин-те пищевой пром-сти 
предложена схема установки для такой обработки. 
Вино поступает в охладитель и выдерживается в 
течение 2 суток при темп-ре — 6 -. 7°С, последова
тельно проходя через термос-резервуары. Затем ох
лажденное вино фильтруют, подогревают в тепло
обменнике до 65—70°С и выдерживают в термос-
-резервуарах при этой темп-ре в течение 5 суток. 
Лит.: Аношин И. М., Мержаниан А. А. Физические процессы 
виноделия. — М., 1976; Технологические процессы в виноделии: Ма
териалы международного симпозиума по технологии виноделия (20— 
25 авг. 1979, г. Кишинев). — К., 1981; Кишковский 3. Н., Мержа
ниан А. А. Технология вина. — M., 1984; Балануцэ А. П., Мустяцэ 
Г. Ф. Современная технология столовых вин. — К., 1985; Deveze M., 
Ribereau-Gayon P. Thermoresistance des levures dans le vin application a la 
stabilisation biologique des vins par la chaleur. — Connaissance de la Vigne 
et du Vin, 1977, т. 11, №2; Blouin J. Les techniques de stabilisation 
tartrique des vins par le froid. — Connaissance de la Vigne et du Vin, 1982, 
т. 16, № 1. А.П. Балануцэ, Кишинев 

Т Е Р М И Ч Е С К А Я ОБРАБОТКА К О Н Ь Я К А , техно
логич. операция, заключающаяся в обработке ко
ньяка теплом или холодом. Теплом обычно обраба
тывают ординарные коньяки с целью улучшения их 
качества. Коньяк нагревают в теплообменнике до 
темп-ры 35—45°С, а затем выдерживают при этой 
темп-ре в течение 20—30 дней в термокамерах или 
термоизолированных резервуарах. Затем коньяк фи
льтруют и направляют на отдых. Такая обработка 
обеспечивает быструю ассимиляцию спирта, улуч
шает вкус и букет. Обработка ординарных и ма
рочных коньяков холодом проводится перед роз
ливом с целью придания им стабильности к обра
тимым коллоидным помутнениям (см. Обрабомка 
коньяков холодом). Сочетание обработки теплом и 
холодом характерно для ординарных коньяков. 
Лит.: Малтабар B.M. , Фертман Г. И. Технология коньяка. — 
2-е изд. — М., 1971. Н. Т. Семененко, Кишинев 

Т Ё Р М О . . . (от греч. therme — тепло, жар), первая 
составная часть сложных слов, указывающая на от
ношение их к теплоте, темп-ре (напр., термометр, 
термотерапия и др.). 

Т Е Р М О Н А С Т И Я , см. в ст. Настии. 
Т Е Р М О П Е Р И О Д Й З М , смена суточных и сезонных 
темп-р окружающей растения среды. Реакции расте
ния на Т. обусловливаются влиянием темп-ры на 
активность ферментов, метаболизм и регуляторную 
систему организма. В ходе эволюции у винограда 
возникли и наследственно закрепились разнообраз
ные приспособительные реакции к условиям суще
ствования, сформировалась цепь периодов активной 
жизнедеятельности и наиболее ответственных этапов 
индивидуального развития в наиболее благоприят
ное время суток и года. Амплитуда колебаний суточ
ных темп-р в фитоклимате виноградных насаждений 
во многом зависит от типа почвы, экспозиции мест
ности, высоты над уровнем моря, площади питания, 
формы куста и др. Оптимальные рост и плодоноше
ние у в-да наблюдаются при разности суточных 
колебаний темп-р (дневных и ночных) не менее 5— 
7°С. Такой тепловой режим благоприятно сказыва
ется на качестве и сроках созревания в-да. Смена 
сезонных темп-р способствует прохождению фаз за
каливания, снятию состояния покоя у растений и 
семян, повышению регенерационной способности че
ренков в-да. Закономерности Т. учитываются в све
токультуре в-да, при стратификации привитых че
репков и др. 

Лит.: Потапенко Я. И. Улучшение среды и свойств растений. — 
Ростов н/Д., 1962; Либберт Э. Физиология растений: Пер. с нем. — М., 
1976; Попов А. Л . , Попова Н. А. Очерки по экологии винограда в 
Молдавии. — К., 1983. В. А. Кожокару, Кишинев 

ТЕРМОСБРАЖИВАТЕЛЬ, р е а к т о р - т е р м о с б р а -
живатель , цилиндрический вертикальный стальной 
резервуар для настоя и подбраживания сусла на мезге 
при произ-ве столовых красных и крепких виномате-
риалов. Представляет собой цельносвареную цилин
дрическую вертикальную емкость открытого типа 
с нижним эллиптическим днищем, с рубашкой по 
всему корпусу, служащей для нагревания или охлаж
дения мезги, и с верхней плоской крышкой. Вну
тренняя поверхность Т., контактирующая с продук
том, покрыта стеклоэмалью. Реактор снабжен пе
ремешивающим устрой
ством, позволяющим не 
только перемешивать 
мезгу, но и создавать ей 
поступательное движе
ние по всему объему ре
актора, что ускоряет тех
нологич. процесс. На 
крышке Т. расположены 
электропривод мешалки 
и 3 штуцера, предназна
ченные для загрузки мез
ги, выхода углекислого 
газа и датчика уровня. 
Для обслуживания Т. 
предусмотрен люк. Вы
грузочное устойство раз
мещается в днище и 
включает в себя рыхли
тель и выгрузочный шту
цер, закрытый в рабочем 
состоянии задвижкой 
или вентилем. Заполне
ние Т. мезгой производ
ят до верхнего уровня. Т. 
работает в 2 режимах: 
без предварительного 
нагрева мезги и с пред
варительным нагревом. 

Термосбраживатель 
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Термостат 

Отечественная промышленность выпускает Т. объе
мом 10 и 16м3 . 
Лит.: В л а д и м и р с к и й В. В. Реакторы-термосбраживатели для вино
дельческой промышленности. — Виноделие и виноградарство СССР, 
1980, № 1. Т. И. Дзюба, Ялта 

ТЕРМОСТАТ, аппарат, предназначенный для полу
чения и поддержания внутри рабочей камеры ста
бильной темп-ры. 
Состоит из термоизолированного корпуса, рабочей 
камеры, источника тепловой энергии, блока управле
ния и двери (см. рис.). Для получения в рабочей 
камере необходимой темп-
-ры ручку потенциометра 
устанавливают против от
метки, указывающей нуж
ную темп-ру. При этом 
блок управления дает ко
манду на включение или 
отключение источника теп
ла или холода. Т. разде
ляются на воздушные и 
жидкостные. В воздушных 
Т. воздух нагревается за 
счет тепла труб, по к-рым 
циркулирует горячий воз
дух, пар или вода. Жид
костные Т. снабжены двой
ными стенками, в простран
стве между к-рыми нахо
дится нагреваемая жид
кость. Теплоустойчивость 
жидкостных Т. больше, 
чем воздушных. Постоян
ная темп-pa в Т. под
держивается автоматиче
ски при помощи терморе
гуляторов. Современные Т. обычно снабжены ма
лоинерционным нагревателем. Постоянство темп-ры 
может обеспечиваться также фазовыми переходами 
какого-либо в-ва (таяние льда, кипение воды, затвер
девание эвтектики и т. д.). В таких Т. рабочая камера 
выполняется в виде ванны. В пищевой пром-сти, в 
т.ч. винодельч., Т. применяются при физико-химич., 
бактериологич. и др. исследованиях. В винодельч. 
пром-сти используют также ультратермостаты. 
Лит.: Справочник для работников лабораторий винзаводов. — М. , 
1979. П. К. Чокой, Кишинев 

ТЕРМОТЕРАПИЯ (от термо... и греч. therapeia -
лечение), метод лечения больных растений высоко
температурным обогревом. Чаще применяется с це
лью получения здорового посадочного материала, 
свободного от вирусных и микоплазменных инфек
ций. Т. используют для обработки больного поса
дочного материала, находящегося как в состоянии 
покоя, так и вегетирующего. В первом случае обра
ботка его проводится горячей водой при темп-ре 32— 
55°С. Т. больных вегетирующих растений проводится 
в спец. камерах с регулируемой средой, где поддер
живается темп-pa воздуха 37—39°С при относитель
ной его влажности 70%. Продолжительность про
цесса — от нескольких недель до нескольких месяцев. 
Для повышения эффективности метода Т. в в-дарстве 
сочетается с окоренением верхушечных частей побе
гов, отросших во время обработки (см. Терапия 
растений). Используется также способ Т. на искус
ственных питательных средах. Т. позволяет полно
стью освободить растения от вирусных и микоплаз
менных заболеваний, что способствует повышению 
продуктивности насаждений на 70—100%. 

И. Г. Цуркан, Кишинев 
Т Е Р М О Т Р О П И З М , см. в ст. Тропизмы. 

Т Е Р М О У С Т О Й Ч И В Ы Е Д Р О Ж Ж И , культуры, спо-
собные полностью сбраживать сусло при высокой 
темп-ре (35—42°С). Отбор термоустойчивых куль
тур осуществляют по бродильной способности при 
темп-ре 35°С. Предпочтение отдается расам, к-рые 
при этой температуре начинают размножаться и 
сбраживают сусло (с содержанием сахара 18—20 г/ 
/100 см3) быстрее и полнее других. Так выведены тер
мовыносливые расы дрожжей вида Sacch. vini Судак 
VI-5 (т), Ркацители 6 (терм.). В результате длитель
ной адаптации рас винных дрожжей к высокой темп-
-ре среды (38—42°С) получены термотолерантные 
формы, обладающие высокой биохимич. активно
стью. Виноматериалы, приготовленные на термо
толерантных расах дрожжей, относятся к типу мало-
окисленных и отличаются меньшим кол-вом высших 
спиртов, пониженным содержанием диацетила, аце
тона, ОВ-потенциала и повышенным содержанием 
редуктонов. 
Лит.: Б у р ь я н Н. И . , Т ю р и н а Л . В . Микробиология виноделия. — 
М. , 1979. Л.Ф.Паламарчук, Кишинев 

ТЕРОЛЬДЁГО, Т е р о л ь д и к о , Терольдела , Т и -
р о л ь д о л о , технический сорт в-да среднепозднего 
периода созреваия. Распространен на севере Италии. 
Листья крупные, немного удлиненные, среднерас-
сеченные, трехлопастные, снизу слегка опушенные. 
Черешковая выемка открытая, лировидная. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, конические, реже ци
линдрические, иногда с двумя маленькими лопастя
ми, среднеплотные. Ягоды средние, округлые, слег
ка овальные, синевато-черные. Кусты сравнительно 
сильнорослые. Урожайность средняя. Устойчивость 
к грибным болезням слабая. 
ТЕРПЁНОВЫЕ С П И Р Т Ы , см в ст. Спирты. 
Т Е Р П Е Н О И Д Ы , см. в ст. Терпены. 
Т Е Р П Е Н Ы , ненасыщенные углеводороды, молекулы 
к-рых построены из изопреновых звеньев С 5 Н 8 , т. е. 
имеют состав (С5Н8)П , где п = 2, 3, 4 . . . 
По числу изопреновых звеньев в молекуле Т. подраз
деляются на монотерпены (С5Н8)2 ; секвитерпены или 
полуторатерпены (С5Н8)3 ; дитерпены (С5Н8)4 ; три-
терпены (С5Н8)6 ; политерпены (С5Н8)П. В свою оче
редь каждый ряд Т. разделяется на: алифатические, 
или ациклические — с открытой цепью углеродных 
атомов; карбоциклические — содержащие одно или 
несколько колец углеродных атомов. Т. обычно со
путствуют их производные — спирты, альдегиды, 
кетоны, сложные эфиры, называемые терпеноида-
ми (напр., цитраль, борнеол, камфара). В большом 
кол-ве терпеновые соединения встречаются в в-де, 
сусле и вине. Наиболее важные: гераниол, а-терпи-
неол, линалоол, мирцен, лимонен, нерол, неролил-
ацетат, геранилацетат, цитронелол. Они входят в со
став эфирного масла в-да и придают ему различные 
приятные оттенки. Напр., линалоол и гераниол от
ветственны за мускатний аромат в-да и вина, а-ионон 
обладает запахом фиалки, а-терпинеол — сиреневым 
(цветочным) запахом. В количественном отношении 
преобладают линалоол — до 0,8, гераниол — до 0,3, 
а-терпинеол — до 0,1 мг/дм3 . Т. мирцен, а-оцимен и 
лимонен обнаружены в в-де до 1 мг/дм3 . Общее со
держание терпеновых соединений зависит от сорта 
в-да: в мускатных (Мускат Оттонель, Мускат венгер
ский) и очень ароматных (Изабелла, Ноа, Лидия и 
др.) — 0,5—3,5; ароматных (Траминер, Совиньон) — 
до 0,5 и неароматных (Алиготе, Рислинг) — менее 
0,2 мг/дм3 . Максимальное содержание Т. наблюда
ется в момент зрелости в-да. При перезревании ягод 
интенсифицируется распад Т. с уменьшением их об-
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щего кол-ва. Дробление в-да и брожение сусла в 
аэробных условиях приводит к окислению отдельных 
Т. и уменьшению сортового аромата в-да. Т. входят 
также в состав воскового налета ягод в-да. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , С к у р и х и н И. М. Химия вина. — М. , 
1976; Р о д о п у л о А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — 
М. , 1983; C o t e a V. | i a l . Oenologie. - Bucure?ti, 1982. 

E. И. Руссу, Кишинев 

Т Е Р П К О С Т Ь ВИНА, один из основных вкусовых 
признаков вина. Т. в. обусловлена наличием феноль-
ных соединений, в основном энотаннина. Общее со
держание фенольных в-в в вине колеблется в широких 
пределах. Оно зависит от типа вина, способов и ре
жимов переработки в-да и обработки виноматериа-
лов. В белых винах фенольных в-в содержится от 
следов до 0,1 г/дм3 , в красных винах и винах кахе
тинского типа — от 1,5 до 5 г/дм3 и более. Терпкость 
является важным компонентом вкусового сложения 
вина. Недостаток терпкости приводит к ощущению 
жидкого, пустого вкуса. Избыток терпкости придает 
грубость вину. Отсутствие оттенков терпкости сни
жает винный характер вкуса. Только оптимальное 
содержание фенольных в-в в сочетании с умеренным 
наличием др. компонентов формирует мягкость, бар
хатистость, полноту и общую гармонию вкуса вин 
различных типов. Гармоничная терпкость должна 
быть обеспечена соблюдением технологии пригото
вления вина. 
Лит.: А л м а ш и К. К. . Д р б о г л а в Е. С. Дегустация вин. — М. , 1979. 

|А". А". Алмаши, | Берегово; В. П. Арестов, Новочеркасск 
ТЕРРАС №20, французский гибрид прямой произ
водитель среднего периода созревания. Получен от 
скрещивания сорта Аликант Буше и вида V. rupestris. 
Имеется в х-вах Укр . ССР и МССР. Листья средние, 
почковидные, очень слаборассеченные, трехлопаст
ные, снизу голые. Черешковая выемка открытая, 
сводчатая. Цветок обоеполый. Грозди средние, ши
рокие, конические, иногда ветвистые, рыхлые. Ягоды 
средние, округлые, слегка приплюснутые, черные. 
Мякоть плотная. Кусты среднерослые. Вызревание 
побегов удовлетворительное. Урожайность средняя. 
Морозоустойчивость хорошая. Устойчивость к мил
дью высокая. 
ТЕРРАСА (франц. terasse, от лат. terra — земля), 
горизонтальная или слабо наклонная площадка, об
разующая уступ на склоне местности. Т. бывают 
естественного п р о и с х о ж д е н и я (речные, морские, 
озерные) и искусственные , представляющие собой 
земляные сооружения, создаваемые на крутых скло
нах с целью улучшения гидрологического режима 
почвы, предупреждения эрозии и обеспечения усло
вий для рационального использования земли в с. х-ве. 
Из всего многообразия форм и видов искусственных 
Т. выделяют 3 основных типа: траншейные, гребне
видные и ступенчатые. 

Т р а н ш е й н ы е Т. в виде канав закладываются на 
склонах крутизной 45° и выше. Они не получили рас
пространения в в-дарстве в связи с трудностью осу
ществления механизации работ по уходу за почвой и 
насаждениями. 
Гребневидные Т. в виде полос шириной 18—50 см, 
ограниченных расположенными поперек склона зем
ляными валами высотой 25—40 см, устраивают на 
склонах крутизной до 12° и применяют для возделы
вания в-да и плодовых культур. 
Ступенчатые Т . , наиболее распространенный тип 
Т., используемый для выращивания в-да во всех стра
нах мира. Их строят в виде уступов на склонах раз
ной крутизны. Они предотвращают поверхностный 
сток воды и благодаря достаточной ширине (не ме
нее 2,5—3 м) обеспечивают возможность механиза
ции работ на винограднике. Т. ступенчатого типа 
представляет собой сложное сооружение; состоит из 
полотна, бермы и откосов (рис. 1). 

Берма 

Насыпной Полотно террасы 

Рис. I Элементы террасы 

П о л о т н о Т. — площадка, на к-рой размещаются 
ряды виноградных кустов и осуществляется ком
плекс мероприятий по их возделыванию. Форма по
лотна может значительно изменяться в зависимости 
от местных почвенно-климатических условий. При 
хорошо фильтрующих почвогрунтах и отсутствии 
значительных ливней полотну придают продольно-
-горизонтальный профиль. При слабофильтрующих 
почвогрунтах и наличии ливневых осадков, а также 
при орошаемой культуре в-да полотно Т. делают с 
продольным уклоном до 0,008°. В поперечном сече
нии полотно может быть горизонтальным или иметь 
уклоны: прямой — в сторону насыпного откоса и 
обратный — в сторону выемочного откоса. Наиболее 
распространены Т. с прямым поперечным уклоном 
полотна, величина к-рого варьирует в разных стра
нах: в Югославии до 2°, Люксембурге — до 2,5°, 

Рис. 2 Схема д в и ж ^ " " я тракторного агрегата на двухрядных террасах 
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Испании — до 3,5°, СССР — до 6°, Румынии — до 
8,5°, Чехословакии и Болгарии — до 10°. Ширина 
полотна Т. зависит от проектируемого на нем числа 
рядов в-да и составляет 2—10м. Чем круче склон, 
тем уже полотно. Наиболее рациональными по за
тратам и сложности строительства, устойчивости к 
разрушению, осуществлению механизированной об
работки насаждений и их продуктивности являются 
двухрядные Т. с шириной полотна 4—4,5 м (рис. 2). 
Берма — узкая полоса земли, разделяющая смеж
ные Т.; сохраняется в естественном задерненном со
стоянии для придания устойчивости откосам. Шири
на бермы зависит от первоначальной крутизны скло
на и состава почвогрунта, варьируя от 50 до 125 см. 
Чем круче склон и легче гранулометрический состав 
почвогрунтов, тем шире должна быть берма. 
О т к о с ы образуются при формировании полотна Т. 
в результате выемки земли вдоль внутреннего его 
края, со стороны верхней части склона (выемочный 
откос) и насыпки вынутой земли вдоль наружного 
края Т., со стороны нижней части склона ( н а с ы п 
ной откос). Устойчивость откосов, обусловливаю
щая прочность Т., обеспечивается созданием выемоч
ного откоса с уклоном около 65° по отношению к 
горизонтали, а насыпного — около 35°. Наклонные 
откосы занимают до 35% площади Т., поэтому в от
дельных случаях их укрепляют каменной кладкой 
или бракованными железобетонными шпалерными 
опорами, что делает их почти отвесными и увеличи
вает полезную площадь склона почти до 100%. В 
основном же делают наклонные земляные откосы, 
закрепляемые растительным покровом. Для залуже-
ния откосов сеют смесь злаковых многолетных трав. 
В зависимости от способа строительства различают 
напашные, плантажные и бульдозерные ступенчатые 
Т. 
Напашные Т. строят с помощью обычных трак
торных плугов типа П-5-35М и ПН-4-35 на скло
нах крутизной до 15°. Строительство может вестись 
постепенно в течение нескольких лет с высевом зер
новых и пропашных культур в период формирования 
Т. и ускоренно путем многократной односторонней 
вспашки полотна будущей Т. с отвалом грунта вниз 
по склону. Для закладки двухрядных Т. на склонах 
крутизной до 12° требуется 3—4 односторонние вспа
шки, с увеличением крутизны до 16° — 4—5 вспашек. 
Напашные Т. требуют обязательного предпосадоч
ного глубокого рыхления полотна. 

П л а н т а ж н ы е Т. создают путем односторонней 
вспашки полотна будущей Т. плантажными плугами 
на склонах крутизной до 18°. Закладку Т. начинают 
с нижней части склона. Вдоль линии, обозначающей 
наружный край Т., пропахивается первая борозда на 
глубину 30—35 см с отвалом пласта вниз по склону. 
После холостого заезда пропахивают вдоль 1-ой бо
розды вторую, глубиной 40—45 см. Третью и все 
последующие борозды делают при полном заглубле
нии плуга. После завершения плантажной обработки 
грейдером оформляют откосы и полотно Т., прида
вая последнему намеченный уклон. 
Бульдозерные , или в ы е м о ч н о - н а с ы п н ы е Т. 
строят с помощью универсальных бульдозеров на 
склонах большой крутизны (до 25°) путем постепен
ной выемки почвогрунтов и формирования полотна. 
При этом обеспечивается одновременное срезание 
грунта у выемочного откоса и его перемещение к 
насыпному. Уклон выемочного откоса необходимой 
крутизны формируют с помощью грейдера. Строи
тельство Т. начинают с верхней части склона. После 
сооружения Т. до посадки в-да проводят окультури
вание полотна Т., заключающееся в глубоком рых
лении (50—60 см) с одновременным внесением ор-
гано-минеральных удобрений (иногда практикуют 
сидерацию, выращивание первые 2—3 года бобовых 
культур: сои, фасоли, гороха). На протяженных скло
нах крутизной до 12° применяют ш и р о к о п о л о с 
ные Т., представляющие собой полосы 25—80 м, про
ложенные поперек склона и разделенные дорогами, 
рядом с к-рыми строят вал-канаву для погашения 
ливневого стока и охраны почв от эрозии. При не
обходимости вдоль некоторых дорог и валов-канав 
высаживают кустарниковые водорегулирующие по
лосы. На полотне широкополосной Т. проводят од
ностороннюю плантажную вспашку и размещают со
ответствующее ее ширине количество рядов в-да. На 
склонах крутизной до 10° практикуют строительство 
террасных п л о щ а д о к (рис. 3), отличающихся от 
широкополосных Т. продольным уклоном полотна 
до 6°. При устройстве полотна террасной площадки 
предварительно снимают верхний плодородный слой 
почвы, равномерно распределяя его затем по всей 
поверхности. При наличии мощных плодородных 
почв на широкополосных Т. и террасных площадках 
можно возделывать сильнорослые сорта в-да. Наи
более перспективны для выращивания на Т. техни
ческие сорта в-да, используемые для приготовления 
шампанских и марочных столовых вин. См. также 
Культура винограда на террасах, Размещение сортов 
винограда. 
Лит.: Иванов П. В. Культура винограда на склонах. — В кн.: 
X Международный конгресс по виноградарству и виноделию (г.Тби
лиси, 13—18 сент. 1962г.): Доклады и сообщения. Секция „Виногра
дарство и экономика". М., 1962, сб. 2; Иванов П. В., Зельцер В. Я. 

Рис. 3 Террасная площадка 



Основы механизированного освоения склонов под виноградники. — 
К., 1965; Руководство по борьбе с эрозией почв /Под ред. М . Н . З а 
славского. — 2-е изд. — К., 1970. Я. М. Годельман, Кишинев; 

С. И. Ломкаци, Тбилиси 

ТЕРРАСЁР, землеройная машина, предназначенная 
для формирования протяженных вдоль горизонталей 
местности площадок — террас шириной 2,5—5 м. 
Различают Т. с активными и с пассивными рабочими 
органами. Первые выполняют процесс при непрерыв
ном поступательном движении и включают обору
дование, полностью формирующее профиль террас. 
Вторые осуществляют разработку и перемещение 
почвогрунта из выемочной части отведенной под тер
расу полосы склона внасыпную возвратно-поступа
тельными движениями, образуя полотно террасы и 
насыпной откос. Выемочный откос формируется от
дельно специальным приспособлением — откосни
ком. Т. пассивного действия, помимо срезающей и 
перемещающей почвогрунт косой лопаты, снабжены 
расположенными за ней рыхлящими почву зубьями, 
к-рые включаются в работу при возвратном движе
нии машины. Т. с активными рабочими органами 
существуют лишь в опытных образцах, а с пассив
ными выпускаются небольшими партиями. 
Лит.: Зельцер В. , Б а б а д и ш и M. Террасер Т А Р - 1 . — Сельское 
хозяйство Молдавии, 1973, № 5 . В. Я. Зельцер, Кишинев 

ТЕРРАСИРОВАНИЕ С К Л О Н О В , искусственное 
изменение поверхности склонов для организации 
сельского или лесного хозяйства и борьбы с водной 
эрозией почвы. Т. с. распространено в странах с гор
ным рельефом (Япония, Индия, Шри-Ланка, Индо
незия, Турция, Испания, Италия, Греция, Венгрия, 
Болгария и др.). В СССР — на Кавказе, в Молдавии, 
в республиках Средней Азии и др. Освоение крутых 
склонов путем строительства террас осуществлялось 
раньше с помощью конной тяги или вручную. Со
временная технология Т. с. предусматривает возмож
ность применения механизации работ как при строи
тельстве террас, так и при уходе за с.-х. культурами. 
Необходимость и возможность Т. с. под виноград
ники обусловливается наличием социально-эконо
мических предпосылок, достаточной устойчивостью 
склона к оползням, благоприятными для возделыва
ния в-да экологическими условиями. Социально-эко
номические предпосылки Т. с. складываются из де
фицита земель, пригодных для в-дарства, наличия 
материально-технической базы для ведения этой от
расли на террасах. Устойчивость склона к оползням 
обусловлена геологическим строением верхних слоев 
грунта, близким уровнем грунтовых вод, наличием 
верховодки и др. геолого-гидрологическими услови
ями. Наличие оползневых процессов или возмож
ность их появления препятствует Т. с. Благоприятные 
экологические условия для выращивания в-да опре
деляются наличием условий теплообеспеченности и 
морозоопасности, пригодностью почвогрунтов, а 
также размерами и формой участка, к-рые должны 
быть соизмеримы с производственными выделами 
промышленного в-дарства. Предварительный выбор 
участков для Т.е. под виноградники осуществляют 
в процессе полевого обследования территории, во 
время к-рого анализируют крупномасштабные топо
графические и почвенные карты, имеющиеся геоло
гические характеристики, обнажения породы, овра
ги, почвы, растительность. Современное Т. с. осуще
ствляют на основе проекта, разрабатываемого по 
материалам специальных предпроектных изысканий: 
топографических, инженерно-геологических, почвен
ных, микроклиматических. Топо графические изы
скания предварительно выбранного для Т. с. участка 

заключаются в составлении детальной топографиче
ской карты (масштабы 1:5000 — для несложных 
склонов, 1:1000 — для склонов со сложной поверх
ностью) по материалам космической или аэрофото
съемки, а при их отсутствии — с помощью назем
ной съемки. И н ж е н е р н о - г е о л о г и ч е с к и е изыска
ния проводят для определения устойчивости склона 
к оползнеобразованию, изучения его гидрологиче
ских условий. При наличии действующих оползней, 
близком залегании водоупорных слоев, трудноме-
лиорируемой верховодки участок бракуется. М и 
к р о к л и м а т и ч е с к и е исследования необходимы для 
установления возможности промышленного возде
лывания в-да и подбора сортов по морозоустой
чивости и срокам созревания. Путем прямых на
блюдений или расчетов определяют отклонения ми
нимальных температур воздуха и сумм активных 
темп-р на участке от показаний ближайшей ме
теостанции. Почвенные изыскания проводят в два 
этапа — до и после Т.е. Первый этап включает 
описание глубоких разрезов и буровых скважин, от
бор образцов для лабораторного анализа. Наличие 
мощного мелкозёмистого слоя почвогрунтов, отсут
ствие засоления или близкого залегания грунтовых 
вод (особенно соленосных), средний или легкий гра
нулометрический состав почвогрунтов позволяют 
считать территорию пригодной для Т. с. под вино
градники. При несоответствии перечисленных усло
вий бракуют весь склон или отдельные его участки, 
а при необходимости планируют мелиорации: осу
шение избыточно увлажненных участков, засыпку 
оврагов, планировку поверхности, раскорчевку де
ревьев и пней, уборку крупных камней, валунов и 
др. Второй этап почвенных исследований — де
тальная почвенная съемка (масштабы 1 :1000 или 
1 :2000) полотна террас с выделением и описанием 
искусственно срезанных и искусственно насыпных 
почв для определения уровня их плодородия, карбо
натное™, гранулометрического состава с целью под
бора сортимента в-да и подвоев, разработки системы 
удобрений и обработки виноградника на террасах. 
Проект Т. с. предусматривает строительство террас, 
нагорной водоотводной канавы (если террасы не 
строятся до водораздела) и др. водорегулирующих 
устройств, дорожной сети с удобными заездами на 
каждую террасу, пунктов приготовления рабочих 
жидкостей для опрыскивания в-да, бригадных ста
нов и др. Для защиты виноградников от поверхност
ного стока вод с вышележащих частей склона выса
живают стокорегулирующие кустарниковые полосы, 
к-рые при необходимости размещают внутри масси
ва, вдоль дорог и границ производственных кварта
лов виноградника, расположенных поперек склона. 
Устройство террас связано со смещением и переме
щением разных слоев почвы и грунта. В зависимо
сти от крутизны склона, почвенно-климатических и 
хозяйственных условий Т.е. осуществляют различ
ными способами с использованием плугов (натгаш-
ной и плантажный способ Т.е.) или бульдозеров 
(выемочно-насыпной или бульдозерный способ). При 
строительстве террас необходимо соблюдать общие 
правила техники безопасности. Нарезку ступенчатых 
террас начинать с верхней части склона, а поворот 
трактора для закладки новой террасы производить 
только сверху вниз по склону. При работе с буль
дозером движение трактора вдоль склона крутизной 
более 20°, а также в обратном направлении, при бук
совании, остановку для ремонтных работ следует 
выполнять только с опущенной бульдозерной лопа
той. 
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Лит.: Д р а г а в ц е в А. П. Террасирование горных склонов Тянь-Шаня 
под сады и виноградники. — Алма-Ата , 1953; Ф е д о т о в B . C . Тер
расирование склонов под сады и виноградники в Молдавии. — К., 
1960; И в а н о в П. В. Культура винограда на склонах. В кн. : X Меж
дународный конгресс по виноградарству и виноделию (г. Тбилиси, 13— 
18 сент., 1962 г.): Доклады и сообщения. Секция „Виноградарство и 
экономика". М. , 1962, сб.2; И в а н о в П. В. , Зельцер В. Я. Основы 
механизированного освоения склонов под виноградники. — К., 1965; 
К р у п е н и к о в И . А . , Г о д е л ь м а н Я . М . Задачи почвенных исследова
ний при освоении склонов. — Садоводство, 1966, № 9 ; Ф и с у н М. Н. 
Террасирование склонов под виноградники в центральной части Се
верного Кавказа. — В кн. : Освоение малопродуктивных склонов и 
защита их от эрозии. К., 1978. Я. М. Годельман, Кишинев 

ТЕРРЁ БУРРЁ, Терре серый , французский тех-
нич. сорт в-да среднего периода созревания. Листья 
средние, округлые, трёх-, пятилопастные, слаборас-
сеченные, с загнутыми вниз краями. Пластинка листа 
гладкая, сетчато-морщинистая, снизу со слабым ще
тинисто-паутинистым опушением. Черешковая вы
емка открытая, стрельчатая, иногда лировидная или 
сводчатая с острым дном. Цветок обоеполый. Гроз
ди средние, цилиндрические, очень плотные. Ягоды 
средние, округлые, серовато-розовые с буроватой 
окраской. Кожица плотная. Мякоть мясисто-сочная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод на Южном берегу Крыма 146—151 день 
при сумме активных темп-р 2900°С. Кусты средне-
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
100—116 ц/га. Сравнительно морозоустойчив. Ис
пользуется для произ-ва соков и слабоалкогольных 
вин. 
ТЕРСКОЕ, десертное белое марочное вино из в-да 
сорта Пино гри, произрастающего в Кизлярском 
р-не Даг. АССР. Выпускается Кизлярским винсов-
хозом с 1949. Цвет вина от золотистого до темно-
янтарного. Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 
16 г/100 см3 , титруемая кислотность 6,0 г/дм3 . В-д со
бирают при сахаристости не менее 18% и титруемой 
кислотности 6—7 г/дм3 , дробят с гребнеотделением. 
Виноматериалы готовят путем настаивания мезги в 
течение 12—18 ч, частичного подбраживания (до 2% 
сахара) сусла-самотека и первых прессовых фракций 
с последующим их спиртованием до 17% об. (см. 
Крепленые виноматериалы). Срок выдержки 2 года. 
На 1-м году выдержки проводят купаж, оклейку, об
работку Ж К С и др. технологич. приемы, на 2-м — 
одну закрытую переливку. Вино удостоено 9 медалей 
(в Т . Ч . 5 З О Л О Т Ы Х ) . Н.И.Демиденко, Краснодар 

Телиани Терское десертное 

ТЕСТ (от англ. test — испытание, исследование) в 
виноделии, испытание вин на склонность к помут
нениям, вызываемым определенной группой веществ 
(напр., белковые помутнения, оксидазный касс, фе-
нольный касс, коллоидные помутнения, кристаллич. 
помутнения и др.). Имеется также система Т., пред

назначенных для идентификации помутнений. В ми
кробиологии в-делия используются тесты культуры 
бактерий и дрожжей для определения витаминов и 
аминокислот биологич. методом. 
См. также Биотесты. 
Лит.: Методы технохимического и микробиологического контроля 
в виноделии /Под ред. Г. Г. Валуйко. — М. , 1980. 

С. Т. Огородник, Ялта 

ТЁТРА, грузинский технич. сорт в-да позднего перио
да созревания. Культивируется в Аджарской АССР. 
Листья средние, округлые, трех-, пятилопастные, сла-
борассеченные. Пластинка листа плоская, реже во-
ронковидно-желобчатая, снизу со слабым щетини
стым опушением. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная или стрельчатая с округло-заостренным 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилин-
дроконические, средней плотности. Кожица прочная. 
Мякоть сочная. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод составляет в среднем 195 
дней при сумме активных темп-р 3100—3400°С. Вы
зревание побегов хорошее. Кусты сильнорослые. 
Урожайность 150 ц/га. Сорт сильно повреждается 
грибными болезнями, особенно милдью. Использу
ется для приготовления белых столовых вин и ви-
номатериалов. 
ТЁТРА, полусладкое белое вино из в-да сорта Те-
тра, выращиваемого в Амбролаурском р-не Груз. 
ССР. Цвет вина соломенный. Кондиции вина: спирт 
9,5—11% об., сахар 3—5 г/100 см3 , титруемая кислот
ность 5—7 г/дм3. В-д собирают при сахаристости не 
ниже 21%, перерабатывают с гребнеотделением и по
следующим отделением сусла на корзиночных прес
сах. Виноматериалы готовят путем брожения сусла 
при темп-ре 16—18°С. Когда содержание сахара 
бродящего сусла достигает 5—7 г/100 см3 , сусло ох
лаждают до — 3 5°С (см. Полусладкие вина). 
Стабилизация вина достигается бутылочной пасте
ризацией. Т. удостоено 2 серебряных медалей. 

Т. Г. Канделаки, Тбилиси 

ТЕТРАДА (от греч. terras, tetrados — четверка), 
четыре объединенные в определенном порядке клет
ки (споры) с гаплоидным набором хромосом, обра
зующиеся в результате двух мейотических делений 
материнской клетки спор-спороцита. 
Отличительная особенность Т. у в-да по сравнению с др. растениями 
в т о м , что у сортов с функционально-женским типом цветка на этой 
стадии происходит стерилизация пыльцы. Суть стерилизации состоит 
в разрушении содержимого будущего пыльцевого зерна путем быстрой 
и полной деструкции первичного ядра. Важно отметить, что на стадии 
Т. можно выявить и образование большого числа гаплоидных клеток 
(пентад, гексад, полиад), к-рые, как правило, оказываются функцио
нально неспособными гаметами, т.е. стерильными. Подобные нару
шения часто встречаются у полиплоидов, напр., у сорта Барбера. 
Углубленное изучение Т. у в-да имеет определенное теоретическое 
значение, в частности для раскрытия механизма действия генов, при
водящих к стерилизации мужского гаметофита. 
Лит.: Т о п а л э Ш. Г. Полиплоидия у винограда. — К., 1983. 

Т Е Т Р А П Л О И Д (от греч. tetrapl6os — четырехкрат
ный и didos — вид), организм, имеющий во всех 
клетках тела 4 основных (гаплоидных) набора хромо
сом (4п), или отдельная клетка с четырьмя гаплоид-
нами наборами хромосом. У в-да, как и у др. рас
тений, Т. могут возникать спонтанно в обычных 
естественных условиях на промышленных плантаци
ях в виде крупноягодных соматических геномных му
таций с частотой 1:25000. Их можно получить также 
в эксперименте после обработки виноградных расте
ний с помощью колхицина или гамма-лучей. Первые 
естественные тетраплоидные формы в-да обнаруже
ны Б. Небелом (1929), к-рый цитологически доказал, 
что крупноягодные клоны Muscat gigas и Sultanina 
gigas содержат в соматических клетках по 4 гаплоид
ных набора хромосом {An = 76), в то время как 
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обычные диплоидные растения этих же сортов содер
жат 2 таких набора (2 л = 38). Позже выявлено мно
го Т. в-да среди крупноягодных сортов (напр., К и ш 
миш белый, Корнишон, Мальбек, Мускат александ
рийский, Рислинг рейнский, Португизер, Токай, Ша
баш и др.). Тетраплоидные формы в-да, возникшие 
в результате спонтанных соматических мутаций, об
наружены во многих странах с развитым промыш
ленным в-дарством. Наиболее общей и характерной 
особенностью Т. в-да является увеличение размеров 
меристематических клеток. Однако в конечном итоге 
размер отдельного органа и растения в целом зави
сит еще от кол-ва клеток и степени их растяжения. 
Поэтому у Т. увеличение размеров в результате те-
траплоидии (эффект gigas) чаще наблюдается и силь
нее всего проявляется в органах с конечным типом 
роста (напр., пыльники, семена, ягоды, грозди). Уста
новлено также, что у Т. в-да происходит изменение 
скорости роста, приводящее к увеличению габитуса 
у одних сортов (напр., Шабаш крупноягодный), когда 
этот показатель увеличивается, или наоборот, — к 
уменьшению растения в целом (напр., Сажерет, Ша
сла гро Куляр розовая), если скорость роста снижа
ется. Особенно важно, что в естественных условиях 
Т. в-да обычно самоопыляются и не скрещиваются 
с родственными им диплоидными виноградными 
растениями, т. е. между ними возникает генетич. 
барьер. См. также Аутополиплоидия, Амфидиплоид, 
Полиплоидия. 
Лит.: Д э р м е н X. Колхиплоидия у винограда. — В кн. : Полиплоидия: 
Сб. статей / Под ред. П .А .Баранова , Б .Л.Астаурова. М . , 1956; 
Г о л о д р и г а П. Я. и др. Спонтанные тетраплоидные мутанты вино
града. — Цитология и генетика, 1970, т . 4 , № 1 ; Р у д е н к о И. С, З о т к и н 
И. И. Аутотетраплоидная форма винограда. — Изв. АН М С С Р , сер. 
биол. и хим. наук, 1972, № 5 ; Т о п а л э Ш. Г. Полиплоидия у вино
града. — К., 1983; R i ves M . , P o u g e t R. Le chasselas Gros Coulard — 
mutant tetraploide. — Vit is, 1959, Bd.2 , H. 1. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

Т Е Т Р А С Т Й Г М А (Tetrastigma Miquel), род семейства 
Vitaceae Juss. Объединяет ок. 120 видов, распростра
ненных гл. обр. в жарких областях Юго-Восточной 
Азии. В Европе род Т. существовал до олигоцена. В 
английском эоцене найдены семена Т. globosa Reid et 
Chandl. и Т. longisulcata Reid et Chandl. Виды рода Т. 
— мощные лазящие лианы или кустарники с цепляю
щимися усиками и, как правило, вдавленными побе
гами. Листья сложные, с 5, реже 3, 7 листочками. 
Цветки двудомные, четырехчленные: венчик состоит 
из 4 сросшихся основаниями в трубку лепестков; 4 
тычинки прикреплены к основанию хорошо развито
го нектарного диска. Гинецей из 2 плодолистиков, 
столбик простой, короткий, обычно с четырехраз-
дельным рыльцем, что и определило название рода 
(рис. 1, 2). Ягоды с 1, 2, реже 4 семенами округлой 
формы, с ясно выраженной бороздкой на вентраль-

Рис. 1. Побег (а) и цветки (б) вида Т. canceolarium 

ной стороне. Нек-рые виды этого рода, напр., Т. oli-
viforme Planch., имеют съедобные ягоды. Для видов 
рода Т. характерны 3 соматич. набора хромосом: 

Рис. 2. Цветок вида T.cruc ia tum: а — общий вид; б — пестик и 
тычинки. 

2п = 22, 44, 52. Многие виды рода являются поли
плоидами. Отдельные виды Т., напр. Т. voinerianum 
(Baltet) Pierr. ex Gagnep., культивируются в фон
довых оранжереях Главного ботанического сада АН 
СССР и некоторых др. ботанич. садов СССР. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; Ampelograf ia Republi-
cii Socialiste Romania. Bucuresti, 1970. — V. 1 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

ТЕФЛОНОВЫЕ ПОЯСА, средства, используемые в 
качестве барьера против проникновения подгрызаю
щих гусениц на виноградный куст. Представляют 
собой полоски (ленты) из тефлонового материала 
толщиной 0,05—0,08 мм, шириной 2,5—5,0 см и дли
ной до 30см. Весной, до появления гусениц, Т .п . 
аккуратно наматывают на штамб виноградного ку
ста и опорные столбы шпалеры ниже предполагаемо
го уровня свисания побегов. Гусеницы вредителей не 
могут преодолеть гладкую поверхность ленты и па
дают на землю. С целью предотвращения миграции 
гусениц по проволоке применение Т. п. совмещают со 
смазыванием участков проволоки около кустов пет-
ролатумом (смесь парафина, церезина и масла). Срок 
действия Т. п. — один сезон. Они были успешно 
применены в США: значительно снизилась повре
ждаемость побегов и на 50—70% повысилась урожай
ность в-да. 
Лит.: W r i g h t L . С, C o n e W. W. Economic .damage and vine response 
f rom simulated cutworm damage to Concord grape buds. — Journal of 
Economic Entomology, 1980, v. 73, № 4 ; Barriers for Cont ro l of Cutworm 
(Lepidoptera: Noctuidae) Damage to Concord Grape Buds. — Journal of 
Economic Entomology, 1983, v. 76, № 5. В. С. Китик, Кишинев 

Т Е Х Н И К А БЕЗОПАСНОСТИ, один из разделов 
охраны труда, представляющий собой систему орга
низационных мероприятий и технических средств, 
предотвращающих воздействие на работающих опас
ных производственных факторов. В СССР основой 
для Т. б. в в-дарстве и в-делии служат: государствен
ные, отраслевые стандарты и стандарты предприя
тий; общие, отраслевые нормы и правила Т. б. и 
производственной санитарии; инструкции по Т. б.; 
технические условия. Основные мероприятия по Т. б.: 
составление инструкций для рабочих, обучение рабо
чих и инженерно-технич. работников требованиям 
Т. б., обеспечение работающих средствами индиви
дуальной защиты по установленным нормам, про
ведение контроля и надзора за состоянием Т. б. Ра
бота по организации охраны труда рабочих и слу
жащих проводится администрацией предприятия и 
профсоюзным комитетом на основе перспективных 
(составляются на 10—20 лет), комплексных (на 5 лет) 
и текущих (на год) планов. 
Техника безопасности в виноградарстве заключается в 
соблюдении соответств. правил при работе на вино-
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градарских машинах, внесении минеральных удобре
ний, применении средств защиты растений, соблюде
нии производств, санитарии, пожарной безопасно
сти. К обслуживанию машин и орудий допускаются 
только лица, прошедшие инструктаж и знакомые 
с устройством, способами регулировки, правилами 
ухода и Т. б. при работе на этих машинах. Рабочий, 
обслуживающий машину, агрегатируемую с тракто
ром, подчиняется трактористу. Запрещается работа 
на неисправных тракторах и прицепных орудиях. Все 
виды работ с пестицидами должны проводиться в 
соответствии с требованиями Санитарных правил по 
хранению, транспортировке и применению пестици
дов (ядохимикатов) в с. х-ве, утвержденных Минздра
вом СССР, а также при строгом соблюдении правил 
Т. б. Работать с ядами разрешается лицам в возрасте: 
мужчинам — с 18 до 55 лет, женщинам — с 18 до 50 
лет. Перед началом химич. защиты растений люди 
проходят медосмотр. Руководители производствен
ных участков обязаны своевременно проводить ин
структажи с работающими, проверять наличие у них 
соответствующих индивидуальных средств защиты. 
В местах возможной опасности для работающих и 
населения расставляются единые знаки безопасности. 
Рабочие места обеспечиваются первичными сред
ствами пожаротушения и средствами первой помощи 
при несчастных случаях. На предприятии агрономом-
-энтомологом составляется график выхода рабочих 
на участки, обработанные пестицидами. Руководите
ли предприятий несут полную ответственность за бе
зопасность производимой пищевой и фуражной про
дукции. 
Техника безопасности в винодельческой промышлен
ности заключается в проведении соответствующих 
организационно-технич. мероприятий по созданию 
здоровых и безопасных условий труда и осуществле
нии постоянного контроля за их выполнением. Ра
боту по охране труда проводят должностные лица — 
от директора предприятия до мастера производ
ственного участка. Ответственность за состояние ох
раны труда в целом на предприятии возлагается на 
директора и гл. инженера, в цехах — на соответству
ющего руководителя. Объем и площадь производств, 
помещений в расчете на 1 работающего должны 
соответствовать установленным нормам. Располо
жение и установка оборудования должны обеспечи
вать безопасность обслуживающего персонала. Обо
рудование, требующее обслуживания на высоте, ос
нащается площадками, мостиками и лестницами. 
Важную роль играют автоматические средства защи
ты (предохранительные клапаны сосудов, работаю
щих под давлением, и паровых котлов; ограничите
ли грузоподъемности кранов, магнитные пускате
ли, плавкие предохранители, конечные выключате
ли электротельферов для разгрузки контейнеров с 
в-дом). Повышение безопасности достигается дубли
рованием технич. средств, напр., на паропроводе, 
подводящем пар в аппаратные отделения (произ-во 
спирта, обработка винопродуктов и вина теплом), а 
также для пропарки емкостей устанавливаются ре
дукционный и предохранительный клапаны и мано
метр, указывающий рабочее давление пара. Звуковая 
или световая сигнализация, срабатывающая автома
тически перед включением привода, устанавливается 
на участках трассы поточных линий, находящихся 
вне зоны видимости оператора с пульта управления. 
Автоматы, конвейеры и др. механизмы оборудуются 
защитными кожухами и ограждающими устройства
ми, снабженными блокировкой. Сепараторы и цен
трифуги должны иметь блокировочные устройства, 

автоматически отключающие привод при увеличении 
частоты вращения выше установленной нормами. 
Пропариватели стеклотары оснащаются ограждаю
щими устройствами, сблокированными с клапанами 
подачи пара. Тракторы оборудуются защитной бло
кировкой, исключающей возможность пуска двига
теля при включенной передаче. К технич. средствам 
относятся знаки безопасности труда, предупреждаю
щие работающих о возможной опасности, о необ
ходимости применения средств защиты, а также ра
зрешающие или запрещающие определенные дейст
вия. Т. б. тесно связана с санитарией производствен
ной. Требования Т. б., как и производств, санитарии, 
ежегодно включаются в коллективные договоры пред
приятий, на их выполнение затрачиваются значит, 
денежные средства. 
Техника безопасности в производственной лаборато
рии винзавода достигается правильным размеще
нием оборудования, поддержанием нормального со
стояния среды (темп-ры, влажности и подвижности 
воздуха). Оборудование должно быть пожаро- и 
взрывобезопасным. Концентрации ядовитых в-в, па
ров и пыли в воздухе помещений не должны превы
шать допустимых величин, установленных действую
щими Санитарными нормами проектирования про
мышленных предприятий. В лаборатории должны 
быть противопожарные средства: огнетушитель, вед
ро, ящик с песком, одеяло или войлок. Работы с 
ядовитыми в-вами, сильными кислотами и щелоча
ми проводят только под тягой. При приготовлении 
р-ров серной к-ты следует к-ту вливать в воду, а не 
наоборот. Едкие щелочи растворяют небольшими 
порциями в фарфоровых стаканах при постоянном 
помешивании и охлаждении. Отработанные р-ры 
кислот и щелочей собирают раздельно в спец. посуду 
и только после их нейтрализации сливают в канализа
цию. Баллоны со сжатыми газами ( 0 2 , С 0 2 , N2) 
устанавливают в спец. гнезда или стойки и крепят 
железными хомутами к рабочему столу или стенке, не 
ближе 1 м от ближайшего радиатора, 5 м от источни
ков тепла с открытым пламенем. Со сжатым газом 
работают только при хорошей вентиляции. Нагре-
ват. приборы устанавливают на постоянное место, 
обеспеченное тепловой изоляцией (керамика, асбест) 
как снизу, так и у стен. Нагревание и отгонку легко
воспламеняющихся жидкостей проводят только на 
водяной или воздушной бане с электрообогревом или 
на плитах со скрытым нагреват. элементом. 
Лит.: Справочник для работников лабораторий винзаводов. — М. , 
1979; Единая система организации работы по охране труда: В 3-х ч. — 
М . , 1982. — Ч. 1; Правила техники безопасности и производственной 
санитарии в винодельческой промышленности. — М. , 1982; П е л я х 
М. А. Справочник виноградаря. — 2-е изд. — М. , 1982; Е м е л ь я н о в 
В. Д. Охрана труда и пожарная безопасность в винодельческой про
мышленности. — М . , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

Ю. П. Моисеев, Ялта; Г. С. Дементьев, Кишинев 

Т Е Х Н И К А Д Е Г У С Т А Ц И И , см. в ст. Дегустация. 

Т Е Х Н И К А ОБРЕЗКИ, совокупность применяемых 
при обрезке кустов правил и принципов, выработан
ных в процессе многовекового развития культуры 
в-да. Включает правила обрезки однолетних лоз и 
многолетних ветвей, технику выполнения среза, ос
новные принципы выбора побегов при формирова
нии плодового звена и омоложении отдельных эле
ментов скелета куста и др. Правильная Т. о. обусло
вливает уменьшение размеров и упорядочение распо
ложения ран, что снижает их неблагоприятное воз
действие на растение. • 
П р а в и л а обрезки лоз . Однолетние лозы удаляют 
от основания, не оставляя пеньков и не затрагивая 
при этом ткани многолетней древесины. Иногда срез 
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однолетних побегов выполняется ,,на кольцо" с ос
тавлением у основания небольшого валика (1,0— 
1,5 мм). Укорачивание однолетних побегов желатель
но выполнять через узел, по диафрагме (это способ
ствует защите сердцевины побега от проникновения 
вредных организмов и загнивания) или выше глазка 
на 1,0—2,0 см с косо направленной плоскостью среза 
в противоположную от глазка сторону (предупре
ждает его смачивание пасокой и вьшревание). Оста
вленную часть лозы очищают от усиков и пасынков. 
Срез многолетних ветвей выполняют перпендикуляр
но к основанию без пеньков (при удалении относи
тельно тонких) или с оставлением пенька на 5—6 см, 
к-рый срезают в последующем году при обрезке 
(удалении более толстых ветвей). Если штамб удаля
ют ниже поверхности почвы, то допускается скос 
среза до 30°, для чего куст предварительно раскапы
вают на глубину 50см. Порослевые побеги удаляют 
от основания после предварительного откапывания 
подземного штамба на нужную глубину. Укорачива
ние многолетних рукавов выполняют на 2,0—2,5 см 
выше основания последней из оставленных на нем 
лоз. Однолетние побеги и многолетние ветви диа
метром не более 2,5—3,0см срезают секатором, бо
лее толстые, а также высохшие и пеньки — пилочкой-
-ножовкой с последующей зачисткой поверхности 
раны ножом или секатором, к-рые должны быть 
остро отточены, а зубья пилы — и правильно разведе
ны. При выполнении среза секатор следует держать 
так, чтобы лезвие находилось со стороны оставляе
мой, а упор — со стороны удаляемой части лозы. 
Правильное положение секатора исключает появле
ние вмятин на поверхности среза, содействует улуч
шению его чистоты. При резании круговым движе
нием секатор поворачивают от себя вниз, левой ру
кой поддерживают ветвь, одновременно наклоняя ее 
в противоположную от лезвия сторону. Срез должен 
быть чистым, гладким, рана — минимального диа
метра. Длинные подвязанные к шпалере ветви уда
ляют, предварительно разрезая их посередине или в 
нескольких местах для предупреждения поломки ку
ста. Срезанные ветви накапливают поочередно в 
каждом втором междурядье, что облегчает выполне
ние последующих операций по механизированному 
их удалению за пределы виноградника или измель
чению с оставлением на месте. 
П р и н ц и п ы выбора п о б е г о в . Плодовая лоза и 
сучок замещения должны размещаться на одном 
рожке (двух- или трехлетней древесины) с противо
положных его сторон. Сучок замещения (на каждом 
рожке бывает только один) располагается ниже пло
довой лозы. Число плодовых лоз может быть и 
больше (усиленные плодовые звенья), при этом каж
дую последующую обрезают на 2—3 глазка длиннее 
предыдущей. При последующей обрезке удаляют 
отплодоносившие лозы вместе с развившимся на 
них однолетним приростом, а из побегов, выросших 
на сучках замещения, формируют новые плодовые 
звенья. Если на прошлогоднем сучке имеется только 
один побег, его обрезают на новый сучок, а плодовую 
лозу формируют за счет побега, развившегося у 
основания прошлогодней. В случае отсутствия побе
гов на сучке замещения плодовое звено формируют 
за счет нижних побегов, развившихся на плодовой 
лозе. При отсутствии побегов на плодовой лозе и 
наличии только одного на сучке замещения — его 
обрезают на 4—6 глазков. Удаление прошлогодних 
плодовых лоз производится так, чтобы все раны 
оставались с внутренней стороны рожка. Сучки за
мещения следует ежегодно оставлять с одной сторо

ны рукава (лучше наружной) с тем, чтобы в дальней
шем избежать разносторонних ран. Последний гла
зок на сучке замещения должен быть направлен 
внутрь кроны куста: побег обрезают на 2 глазка, если 
нижний из них направлен в наружную сторону от 
куста, и на 3 глазка, если он направлен вовнутрь (при 
распускании почек нижний побег обламывают). Су
чок замещения не должен располагаться между дву
мя или несколькими ранами, находящимися с разных 
сторон рожка или рукава. Это достигается правиль
ным выбором побега для формирования сучка. Для 
образования плодовой древесины используют в пер
вую очередь хорошо вызревшие побеги нормальной 
толщины (см. Полноценный побег). В случае отсутст
вия достаточного числа побегов для нормальной 
нагрузки куста используют хорошо развитые пасын
ки. При омоложении рукава старый удаляют, а но
вый формируют за счет удобно расположенного 
порослевого побега, развившегося у его основания 
или из спящей почки головы куста. При омоложении 
рожка используют выросший у его основания побег, 
обрезая на 1—2 глазка. Обрезку следует начинать с 
внутренней части куста, переходя затем к основанию 
рукавов и последовательно к верхней их части. 
Лит.: Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; 
Негруль А. М. Виногоадарство и виноделие. — M., 1968. 

Т Е Х Н И К А ПОЛИВА в и н о г р а д н и к о в , технология 
и технич. средства, применяемые для равномерного 
распределения поливной воды по орошаемому вино
граднику и превращения ее в состояние почвенной 
или атмосферной влаги, необходимой для жизне
деятельности виноградных насаждений. Т. п. включа
ет: способы полива, средства распределения ороси
тельной воды на винограднике и организацию поли
ва. В зависимости от природных условий (рельефа, 
климата, уровня грунтовых вод, водных ресурсов) на 
виноградниках применяют след. способы полива: по
верхностный, дождевание, мелкодисперсный (аэро
зольный), капельный и внутрипочвенный. Для оро
шения виноградника используются дождевальные аг
регаты и машины, шлейфы, системы капельногр и 
внутрипочвенного орошения. При поверхностном оро
шении виноградников вода к растениям подводится 
по нарезанным в междурядьях поливным бороздам, 
бороздам-щелям, бороздам-ячейкам с помощью тех
нич. средств (сифонов, шлангов, поливных трубопро
водов, переоборудованных дождевальных машин). 
Оросительная сеть для поверхностного орошения 
виноградников состоит из водоисточника с водозапо-
ром, магистрального и распределительных трубо
проводов или каналов, временных оросителей, вы
водных и поливных борозд. В зависимости от ре
льефа местности на виноградниках применяют 2 
схемы (рис. 1) размещения временных оросителей на 
поливном участке: продольную, когда временные 
оросители и поливные борозды располагаются вдоль 
уклона участка, а выводные борозды поперек, и по
перечную, когда временные оросители размещены 
поперек рядов виноградника (см. Поверхностный по
лив). Параметрами поверхностного полива виноград
ника по бороздам являются смоченный периметр 
борозды, время добегания струи до конца борозды, 
время подачи максимума и минимума струй, расход 
поверхностного сброса воды, к-рые должны обеспе
чить: подачу поливной нормы, равномерность увлаж
нения почвы по длине, коэффициент полезного ис
пользования воды ( К П И 2* 0,85), высокую произво
дительность поливальщика, предотвращение эрозии 
почвы. Расчет элементов техники полива виноград
ников по бороздам состоит в определении расходов 
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Условные обозначения: 
магистральный канал выводные борозды 
распределительный канал поливные борозды 
временные оросители 

Рис.1. Схема оросительной системы для поверхностного орошения 
виноградников с оросительными каналами (по А. Д. Лукьянову) : а — 
поперечными; б — продольными 
поливных струй и длины борозд в соответствии с 
водопроницаемостью почвы, к-рая зависит от скоро
сти впитывания почвой воды в данный момент (см. 
Поливная норма). Простейшими средствами распре
деления воды в поливные борозды являются полив
ные сифоны диаметром 20, 25, 32, 40 и 50 мм. Для 
нормальной работы сифонов уровень воды в вывод
ной борозде должен быть на 3—10 см выше уровня 
воды в поливной борозде. С целью повышения про
изводительности труда и равномерности распреде
ления воды при поливе по бороздам применяют 
гибкие капроновые шланги и жесткие трубопрово-
Рис. 2. Технологическая схема работы поливного агрегата Д Д А - 1 0 0 М А 
при орошении виноградников 

ды диаметром 100—500 мм, имеющие водовыпуски 
диаметром 20—40 мм, расположенные на расстоя
нии 60 или 90 см друг от друга. Полив виноградников 
по бороздам производят дождевальным агрегатом 
ДДА-ЮОМА с вертикально подсоединенными к во
довыпускным отверстиям резиновыми шлангами. 
Эта техника полива виноградников по бороздам-
ячейкам позволяет увеличить производительность 
поливальщика на 3(У—50%. Техника полива дожде
ванием заключается в подаче воды на орошаемый 
участок через водоводы и распыление ее над поверх
ностью почвы виноградника в виде дождя стацио-

Рис. З. Схема полива виноградников дальнеструйными тракторными 
дождевальными машинами Д Д Н - 7 0 и ДДН-100 : а — по кругу; б — 
по сектору 

нарными или передвиж
ными дождевальными ма
шинами, установками и 
аппаратами, работающими 
без лужеобразования и 
стока. Для полива вино
градников дождеванием на 
больших площадях исполь
зуются стационарные си
стемы шлейф ДШ-25/300, 
переоборудованные агре
гаты ДДА-ЮОМА (рис. 2). 
Дальнеструйные дождева
льные машины ДДН-70, 
ДДН-100 предназначены в 
основном для влагозаряд-
кового полива виноград
ников; при этом полив 
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производится позиционно по кругу или по сектору 
(рис. 3). При незначительных скоростях ветра полив 
производится по кругу, при скорости ветра выше 
2—3 м/с (но не более 5 м/с) — по сектору. Структура 
дождя зависит от его интенсивности и размера капель. 
Для в-да благоприятен и не нарушает структуру 
почвы „моросящий" дождь, к-рый состоит из капель 
диаметром 0,4—0,9 мм. Время впитывания влаги за
висит от водопроницаемости почвы (для тяжелосу
глинистых почв она составляет 0,1—0,2 мм/мин, сред-
несуглинистых — 0,2—0,3, легких — 0,5—0,8 мм/ 
/мин), интенсивности дождя, величины дождевых ка
пель и др. факторов. Мелкодисперсное (аэрозольное) 
дождевание виноградников используют для регули
рования микроклимата на виноградниках и снижения 
потребления виноградными растениями влаги из 
почвы (см. Аэрозольное увлажнение). Одним из глав
ных элементов техники аэрозольного орошения ви
ноградников является форсунка, распыляющая на 
поверхность растений под действием высокой силы 
давления мелкодиспергированную воду. При этом 
размер капель не должен превышать 500 мкм. Мел
кодисперсное дождевание осуществляется переобо
рудованными ДДА-ЮОМА, тракторными опрыски
вателями и передвижными туманообразующими 
установками. Капельное орошение виноградников 
применяют в р-нах с дефицитом водных ресурсов и 
сложным рельефом местности, где невозможно при
менить др. способы полива. Система капельного оро-

6 

шения представляет собой стационарную ороситель
ную сеть (рис. 4), к-рая состоит из след. элементов: 
водозаборного и напорообразующего узла с филь
тром, устройства для приготовления и подачи удо
брения в трубопроводную сеть, магистрального, рас
пределительных и поливных трубопроводов с ка
пельницами. Последние устанавливаются на полив
ных трубопроводах в зависимости от схемы посадки 
в-да. На производств, участках виноградников СССР 
применяют в основном капельницы: Молдавия-1, 
Молдавия-1 А, Коломна-1 и Украина-1. К элементам 
технологии капельного орошения относятся: очаг 
увлажнения, контур увлажнения, расход воды ка
пельницами, кол-во и схемы расположения точек во-
доподачи, равномерность распределения ороситель
ной воды капельницами и схемы их расположения. 
Очаг увлажнения определяется площадью увлажнен
ного пятна поверхности почвы и глубиной контура 
увлажнения. Формы и размеры очага увлажнения 
зависят от водно-физич. свойств почвы, предполив-
ной ее влажности, расхода воды, продолжительности 
полива, интенсивности испарения, схемы расположе
ния точек водоподачи в очаге увлажнения. При ка
пельном орошении расход воды дозируется по длине 
поливного трубопровода через капельницы, устана
вливаемые из расчета 1—2 на куст. В технике ка
пельного орошения виноградников находит приме
нение автоматизация управления поливом. Внутри-
почвенное (подпочвенное) орошение виноградников 

Рис.4. Принципиальная схема капельного орошения виноградников 
(по В. Ф. Носенко): / — всасывающий патрубок с фильтром; 2 — на
сос; 3 — центральная задвижка; 4 — фильтр; 5 — расходомер; 6 — 
манометр; 7 — растворный узел; 8 — каналы связи; 9 — распреде
лительный трубопровод; 10 — задвижка; // — блок управления за
движкой; 12 — поливной трубопровод; 13 — капельница; 14 — датчик 
необходимости полива 

Рис. 5. Схема подпочвенного орошения вино
градников (по В. Ф. Носенко): / — источник 
орошения; 2 — насосная станция; 3 — очист
ные сооружения; 4 и 6 — распределительная 
сеть; 5 — водовыпускные сооружения; 7 — 
подпочвенные увлажнители; 8 — смотровые 
колодцы; 9 — водоотводная аэрационная сеть 

заключается в подаче оросительной воды непосред
ственно в корнеобитаемый слой. При этом поверх
ность почвы практически не смачивается, активный 
ее горизонт увлажняется капиллярным путем. Вну-
трипочвенные увлажнители изготовляются из гон
чарных труб, а также из полиэтиленовых труб с 
перфорацией диаметром 20—40мм. Трубы устана
вливают бестраншейным укладчиком на глубине 
40—60 см. Длина увлажнителей (100—200 м) выбира
ется в зависимости от гранулометрич. состава почв. 
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Расстояние между увлажнителями 2,5—3,5 м. Систе
ма внутрипочвенного орошения состоит из источни
ка орошения, насосной станции, очистного сооруже
ния, распределительной и увлажнительной сети, во
довыпускных сооружений, водоотводной аэрацион-
ной сети и смотровых колодцев (рис. 5). К элементам 
технологии внутрипочвенного орошения относятся 
глубина заложения увлажнителей, напор в увлажни
телях, удельный расход увлажнителя, длина увлаж
нителя, расстояние между увлажнителями, продол
жительность полива. Качество полива зависит от 
равномерности увлажнения по длине, наличия вну-
трипочвенной эрозии и заиления увлажнителей, глу
бины неувлажненного слоя почвы от поверхности, 
глубины утечки воды, процента увлажнения корне-
обитаемого слоя. 
Лит.: Б у ш и н П . М . Поливы виноградников. — М. , 1960; Т у р я н -
ский Г . Ф . Режим и способы орошения виноградников. — Киев, 
1967; С у р и н В. А . , Н о с е н к о В . Ф . Механизация и автоматизация 
полива сельскохозяйственных культур. — M. , 1981; М а г р и с о Ю. Н. 
Воден режим и напояване на лозата. — София, 1970; O r i o l a n i 
D. М. J. С. Comparaison des divers modes d' i r r igat ion en Argentine. Ca-
racteristiques — Effets — Limites. — Bul l , de l 'O . I .V . , 1974, v. 47, 
№ 517. А.Д. Лянной, Д. С. Чернев, Одесса 

Т Е Х Н И К О - Э К О Н О М И Ч Е С К И Й УРОВЕНЬ п р о 
изводства, достигнутая в определенный момент 
степень развития произ-ва, характеризующаяся си
стемой технико-экономич. показателей. Наиболее 
важными показателями Т.-э. у., установленными Гос
планом СССР 23.03.1984, являются: уровень ме
ханизации труда и специализации производства, фон
довооруженность, энерговооруженность, электрово
оруженность, степень совершенства техники и тех
нологии, а в в-делии дополнительно — и уд. вес 
оборудования, соответствующего современному тех
нич. уровню, уд. вес автоматич. оборудования и др. 
К началу 1984 уровень механизации основных про
изводств, процессов составил: в в-дарстве ок. 40%, 
по в-дельческому произ-ву в среднем 46,9%. Уровень 
автоматизации в в-делии равен 40%. Показатели по 
видам работ приведены в ст. Уровень механизации 
труда. Винодельческие предприятия оснащены вы
сокопроизводительным оборудованием, к-рое обе
спечивает организацию поточного произ-ва. Удель
ный вес оборудования, соответствующего современ
ному технич. уровню, в зависимости от вида вино
дельческого произ-ва находится в интервале от 89,2 
до 96,2%, что достигается за счет высокой степени 
оснащенности заводов новой техникой (средний воз
раст оборудования на нач. 1984 составляет 3,5 года). 
Основная часть технологич. процессов в винодель
ческом произ-ве соответствует современным требо
ваниям. Однако не в полной мере еще решен вопрос 
с обеспечением произ-ва соков, безалкогольных вин 
и шампанского. Большая работа ведется в отрасли 
и по совершенствованию технологии. В результате 
в наст, время св. 90% общесоюзного валового сбора 
винограда для приготовления белых вин перерабаты
вается на комплексно-механизированных поточных 
линиях. Для обеспечения роста выработки высоко
качественных столовых и марочных вин, а также 
безалкогольных напитков из в-да, осуществляются 
меры по использованию ряда сырьевых, технич. и 
экономич. факторов. Обобщающая оценка Т.-э. у. 
должна даваться в комплексе с показателями эконо
мической эффективности производства и, в первую 
очередь, такими как производительность труда и рен
табельность. 
Лит.: Инфраструктура и интенсификация экономики / Отв. ред. В. П. 
Красовский. — М . , 1980; И г н а т ю к М . С . Технико-экономический 
уровень винодельческой промышленности в одиннадцатой пятилетке: 
Обзорная информ. — М. 1984. М. С. Игнатюк, Ю. Д. Шапкин, 

Ялта 

Т Е Х Н И Ч Е С К А Я ЗРЕЛОСТЬ Я Г О Д в и н о г р а д а , 
потребительская зрелость я год в и н о г р а д а , 
п р о м ы ш л е н н а я зрелость я г о д в и н о г р а д а , т о 
варная зрелость я год в и н о г р а д а , зрелость ягод 
в-да, при к-рой их химич. состав в полной мере 
соответствует технологич. требованиям. Химич. сос
тав сока ягод включает разнообразные органич. со
единения. Оптимальное содержание последних, как 
правило, коррелирует с содержанием Сахаров и кис
лот. Поэтому Т. з. я. наступает тогда, когда содер
жание Сахаров и кислот в ягодах соответствует уста
новленным кондициям для использования урожая в 
определенном направлении. На основании многолет
него опыта установлены средние кондиции, к-рыми 
обычно руководствуются при определении Т. з. я. и 
времени сбора урожая (см. табл.). 

Средние кондиции сока ягод 
винограда при различном направлении 

его использования 

Т. з. я. в-да в разных р-нах и для различных сортов 
наступает в разные календарные сроки; даже у од
ного и того же сорта она может быть различной в 
зависимости от направления использования в-да (на 
шампанские, коньячные виноматериалы, на столо
вые, крепкие, десертные вина, на соки, для реализа
ции в свежем виде, на сушку и др.). Т. з. я. пред
шествует физиологич. зрелости, совпадает с ней или 
наступает значительно позже. Для правильного и 
своевременного установления срока сбора винограда 
проводят систематич. технохимич. контроль (за 14— 
15 дней до предполагаемого сбора в-да) за ходом 
созревания ягод лабораторным или полевым мето
дами (см. Определение сахаристости). Обычно за 
период сбора урожая показатели Т. з. я. удерживают
ся в пределах требуемых кондиций. 
Лит.: К о л е с н и к Л. В. Виноградарство. — К., 1968; Сборник тех
нологических инструкций, правил и нормативных материалов по ви
нодельческой промышленности / Под ред. Г. Г. Валуйко, А. В. Тро-
фимченко. — 5-е изд. — М. , 1978; К и ш к о в с к и й 3. Н . , М е р ж а -
н и а н А. А. Технология вина. — М. , 1984. Н. А. Дудник, Одесса 

Т Е Х Н И Ч Е С К И Е СОРТА ВИНОГРАДА, группа 
сортов, предназначенных для приготовления вино
градных соков, безалкогольных напитков, компотов, 
маринада, концентратов, вин, коньяков, вторичных 
продуктов в-делия, а также для произ-ва сушеного 
в-да (изюма, кишмиша, коринки). Отличительной 
особенностью Т. с. в. является высокий процент сока 
в ягоде (75—85% от массы ягоды) и низкий показа
тель строения грозди (отношение массы ягод к массе 
гребня). Сахаристость ягод Т. с. в. и их кислотность 
определяет тип вырабатываемой из них винодельч. 
продукции. В отличие от столовых сортов в-да для 
технических существенной роли не играют такие по
казатели качества, как внешний вид, красота грозди 
и ягоды, а имеет значение их химич. и механич. сос
тав, зависящий от биологич. особенностей сорта и 
условий возделывания. Поэтому одни и те же технич. 
сорта, выращиваемые в разных почвенно-климатич. 
условиях, могут иметь различное пром. назначение 

Направление использования 
винограда 

Приготовление: 
шампанских виноматериалов 
столовых вин 
десертных сладких вин 
десертных полусладких вин 
крепких вин 
коньячных виноматериалов 
виноградного сока 

Потребление винограда 
в свежем виде 

Титруемая 
кислотность, 

г/дмЗ 

8—10 
7—9 
4—5 
4—5 
5—7 

12—14 
5—6 

не более 
7 

Содержание 
Сахаров,% 

или г/100 с м J 

17—19 
18—21 
24—25 
20—24 
18—20 
16—20 
18—20 

не менее 
6 
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(см. Сортовая специализация). В зависимости от 
происхождения и внешней среды Т. с. в. культиви
руются во всех географии, зонах в-дарства. Широкое 
распространение получили Т. с. в. группы сортов бас
сейна Черного моря (convar pontica Negr.) — Ркаци
тели, Саперави, Пухляковский, Плечистик, Фурминт 
и др. Для приготовления различной винодельч. про
дукции используется большинство сортов в-да за
падноевропейской группы (convar occidentalis Negr.) 
— Пино, Алиготе, Каберне-Совиньон, Шардонне, 
Совиньон и др. Из восточной группы сортов _в-да 
(convar orientalis Negr.) возделываются Т. с. в., отно
сящиеся к подгруппе каспика (subconvar caspica Negr.) 
— Матраса, Баян ширей, Мускат белый, Сояки и др. 
Т. с. в. бывают разного срока созревания: ранние 
(Пино серый, Аг ширей, Алиготе и др.), средние 
(Серсиаль, Рислинг итальянский, Мюскадель, Ма
траса и др.), среднепоздние (Совиньон, Саперави, 
Ркацители и др.), поздние (Пухляковский, Мцване 
кахетинский, Морастель и др.). Ягоды Т. с. в. имеют 
самую разнообразную окраску: белую (Алиготе, Го-
рули мцване, Серсиаль, Фетяска белая и др.), черную 
(Алеатико, Арени черный, Каберне-Совиньон, Пино 
черный, Саперави, Серексия черная и др.), розовую 
(Мускат розовый, Траминер розовый и др.), красную 
(Мускат красный де Мадейра). Интенсивность окра
ски ягод винограда зависит от направления рядов 
насаждений и экспозиций склона (на склонах южной 
экспозиции ягоды интенсивнее окрашены, чем на се
верных). Нек-рые Т. с. в. отличаются специфич. при
вкусом (напр., Каберне) и ароматом (Мускат Отто-
нель, Мускат белый, Мускат венгерский и др.). Сор
тимент Т. с. в. в различных р-нах в-дарства зависит 
от кол-ва местных и интродуцированных сортов, а 
также новых сортов отечественной и зарубежной се
лекции. В СССР районировано (1986) 138 Т. с. в., в 
т. ч.: в РСФСР — 43, на Украине — 47, в Молдавии 
— 25, Азербайджане — 14, Грузии — 26, Киргизии — 
24, Таджикистане — 12, Туркмении — 5 Т. с. в. Среди 
наиболее распространенных Т. с. в. выделяют группу 
сортов (Рислинг рейнский, Сильванер, Алиготе, Ка
берне-Совиньон, Фетяска белая и др.), обладающих 
широкой экологич. пластичностью при сохранении 
ценных технич. качеств, независимо от р-на возделы
вания. В каждом р-не выделяют аборигенные (мест
ные) Т. с. в., обеспечивающие получение известных 
марочных или местных марок вин (Цимлянский и 
Плечистик на Дону; Ркацители, Мцване, Чхавери, 
Александроули в Грузии; Хиндогны, Матраса, Шир-
ван шахи в Азербайджане; Кокур белый, Кефесия в 
Крыму и др.). В СССР распространены новые цен
ные Т. с. в. отечественной и зарубежной селекции 
(Бастардо магарачский, 40 лет Октября, Мюллер 
Тургау, Саперави северный), а также высокоурожай
ные клоны сортов Алиготе, Пино серый, Совиньон 
зеленый и др. В СССР намечено увеличение про-
из-ва виноградных соков, безалкогольных напитков 
и уменьшение выработки вин. См. соответствующие 
статьи о сортах винограда. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; И в а н о в а Е. В. 
Каталог сортов винограда. (Ампелографическая коллекция Молд. 
Н И И С В и В ) . — К., 1976; Н е г р у л ь A . M . и д р . Ампелография с 
основами виноградарства. — М. , 1979; Ампелография СССР: Оте
чественные сорта винограда. — М. , 1984. 

Ю. Н. Новосадюк, Кишинев 

Т Е Х Н И Ч Е С К И Е У С Л О В И Я (ТУ) , документ, входя
щий в комплекс технической документации на пром. 
продукцию (изделие), в к-ром указываются: комплекс 
технич. требований к продукции, правила приемки и 
поставки, методы контроля, транспортирования и 
хранения, условия эксплуатации. ТУ могут быть на 

отдельные виды продукции (изделий) и на несколько 
видов (групповые ТУ) . В Советском Союзе ТУ сос
тавляются в соответствии с ГОСТом. 
Т Е Х Н И Ч Е С К И Й И Н С Т И Т У Т ВИНОГРАДА И 
ВИНА (Institut Technique de la Vigne et du Vin, 
г. Париж), учреждение, определяющее техническую 
политику в виноградо-винодельческой отрасли Фран
ции. Создан в 1949 Ш.Доссаном. Имеет исследова
тельские центры в 19 городах страны. Основное на
правление — испытание новых машин, агрегатов, 
технологич. оборудования для в-дарства и в-делия, 
выработка рекомендаций по их производству и ис
пользованию. Известны разработки ин-та в области 
системы ведения и защиты виноградников от вреди
телей и болезней, механизированной обрезки и убор
ки в-да, утилизации лозы и отходов переработки в-да. 
Ин-т является центром обучения и повышения квали
фикации специалистов, фермеров, студентов и стаже
ров по вопросам механизации в-дарства, технологич. 
оборудования для в-делия, агротехники, агрохимии, 
первичного в-делия, химич. и микробиологич. ме
тодов контроля произ-ва, борьбы с загрязнениями 
окружающей среды, экономики, торговли и органи
зации произ-ва. Организатор Международного сало
на машин для в-дарства, ряда международных сим
позиумов по в-дарству и в-делию. Издает журнал 
„Виноградники и вина" („Vignes et vins"), материалы 
международных симпозиумов и выставок. Известные 
ученые и специалисты: Р. Кассиньяр, П. Дюмартен, 
Р. Агюлон, Б.Лепер, П.Вани, Р. Сапен, М. Кюинье, 
X. Биоль, К. Баррер, Ж. Розье, Ш. Фулоно и др. 
Лит.: Premier Symposium Internat ional sur la mecanisation des vendan-
ges: Resumee des communications (Montpel l ier, 4—8 octobre, 1983) / In
stitut Technique de la Vigne et du V in . — Montpel l ier, 1983. 

Б. С. Гаина, Кишинев 

Т Е Х Н И Ч Е С К О Е П Е Р Е В О О Р У Ж Е Н И Е ВИНОДЕ
Л И Я , замена устаревшего оборудования винодельч. 
пром-сти новой высокопроизводительной техникой. 
Является необходимым условием научно-техниче
ского прогресса, обеспечивая совершенствование тех
нологии, рациональное использование энергетич. ре
сурсов, механизацию виноделия и автоматизацию 
производства. Для Т. п. в. необходимы разработка и 
массовое изготовление современной техники, способ
ной обеспечить многократное повышение произво
дительности труда, комплексную и безотходную тех
нологию переработки в-да при автоматизации всех 
стадий производственного процесса. Современное 
в-делие характеризуется созданием и внедрением но
вых технологий с ускоренным циклом, обеспечиваю
щих интенсификацию производства, снижение потерь 
и повышение качества продукции. Степень совершен
ства технологии тем выше, чем лучше отработаны 
технологич. процессы до уровня их постановки на по
точно-механизированные и автоматизированные ме
тоды произ-ва. В СССР свыше 90% (1984) валового 
сбора технических сортов в-да перерабатываются 
на комплексно-механизированных и поточных ли
ниях. Разработаны и внедряются автоматизирован
ные приемные пункты винограда. Винодельч. пред
приятия оснащены высокопроизводительным обору
дованием. На винзаводах устанавливаются авто
матические поточные линии переработки винограда 
мощностью до 100 т/ч. Успешно применяются круп
ные резервуары вместимостью 400 м3 и более для 
выполнения технологич. процессов и хранения вина. 
Средний возраст винодельч. оборудования 3,5 года 
(1984), что свидетельствует о высоком уровне Т. п. в. 
Удельный вес оборудования, соответствующего со
временным научно-технич. требованиям, колеблется 
в пределах 89—96%. С введением в произ-во ком-



235 ТЕХН 
плексно-механизированных и автоматизированных 
поточных линий Т. п. в. позволяет устранить ручной 
труд, повысить производительность труда и качест
во продукции, снизить ее себестоимость. Благодаря 
Т. п. в. достигнут высокий уровень механизации как 
в первичном в-делии (переработка в-да, получение 
сусла, обработка виноматериалов), так и во вторич
ном (дополнительная обработка виноматериалов, 
выпуск готовых вин). За счет Т. п. в. растет средняя 
мощность винодельч. предприятий. Только за 1975 
—85 средняя мощность з-дов первичного в-делия 
возросла с 6,6 тыс. т до 8,9 тыс. т в-да в сезон. 
Увеличение средней мощности винодельч. предприя
тий дает большой экономич. эффект. Так, на з-дах 
мощностью переработки 20 тыс. т в-да стоимость 
переработки 1 т в-да на 34% ниже, чем на предприя
тиях мощностью до 4 тыс. т, а производительность 
труда и фондоотдача выше соответственно в 1,9 и 
1,4 раза. К середине 80-х гг. наметилась тенденция 
по устранению-разрыва между уровнями технич. ос
нащения основного и вспомогательного производств 
в винодельч. пром-сти. Внедрение нового оборудо
вания обеспечивает увеличение уровня механизации 
погрузочно-разгрузочных работ, благодаря чему рез
ко сокращается доля ручного труда и возрастает про
изводительность труда. Сокращение произ-ва креп
ких алкогольных напитков как мера борьбы против 
пьянства и алкоголизма и выпуск новых видов про
дукции винодельч. пром-сти требуют введения новых 
технологий, переналадки части старого оборудова
ния и создания новой техники по произ-ву виноград
ных соков, безалкогольных вин и др. продукции. 
Лит.: Афанасьев В. Г. Научно-техническая революция, управление, 
образование. — М. , 1972; М а р к о в Н . В . Научно-техническая рево
люция: анализ, перспективы, последствия. — 2-е изд. — М. , 1973; 
Рахлин И . , К р а в ц о в И. Экономическая оценка технического уровня 
производства. — Вопросы экономики, 1983, № 1. 

Г. Г. Валуйко, М. С. Игнатюк, Ялта 

Т Е Х Н О Г Е Н Н Ы Й С П Е К Т Р С Т Р У К Т У Р Ы П О Ч 
ВЕННОГО ПОКРОВА, см. в ст. Структура поч
венного покрова. 
ТЕХНОЛОГ, см. в ст. Аппарат управления. 
Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К А Я КАРТА, форма технологич 
документации в виде нормативной таблицы, отра
жающей работы, последовательность их выполне
ния, затраты труда и средств при возделывании в-да. 
В ней указывается номер и шифр работы; последо
вательное перечисление всех работ, выполненных на 
плодоносящих плантациях, при уходе за молодыми 
насаждениями и посаженными привитыми черенками 
или черенками в школке, и дается качественная их 
характеристика (глубина вспашки междурядий, вне
сение удобрений и т.д.), объем работы в физич. 
единицах (га, т /км, т, ц) и в условных гектарах; сос
тав агрегата (трактор, название и марка, кол-во и 
марки с.-х. машин); кол-во персонала, обслуживаю
щего агрегат; время проведения работ (месяц, декада 
и кол-во дней); нормы выработки; продолжитель
ность рабочего дня; всего нормосмен; затраты труда 
на единицу (га, т, т /км, ц) и на весь объем работ; та
рифная ставка механизатора, др. работников; фонд 
заработной платы работающих в в-дарстве; расходы 
по живой тягловой силе, автотранспорту, электро
энергии, орошению, террасированию; амортизация 
тракторов и с.-х. машин; текущий ремонт тракторов 
и с.-х. машин; стоимость горюче-смазочных мате
риалов; затраты прошлых лет, в т. ч. оплата труда 
и затраты труда; всего прямых затрат. После прове
дения расчетов в Т.к . подводятся итоги затрат по 
вертикали и горизонтали, затем в конце карты сос
тавляются дополнительные таблицы для определе

ния затрат: стоимости материалов, прямых затрат 
труда, заработной платы (оплаты труда) с начисле
ниями в расчете на 1 га и 1ц. Перед составлением 
Т. к. в х-ве проводится подготовительная работа: 
уточняются нормы выработки, тарифные ставки, 
сроки проведения работ, технология возделывания 
в-да, состав машинно-тракторного парка, квалифика
ция виноградарей, а также калькуляция затрат по об
служивающим произ-вам (рабочий скот, автотранс
порт и др.). Т. к. бывают оперативные и перспектив
ные. 
Оперативные Т.к . разрабатывают для бригады, 
отделения, х-ва на короткий срок. Служат для опре
деления состава машинно-тракторного парка на пла
нируемый год и ближайшую перспективу (3—5 лет), 
а также плановых затрат труда и средств на единицу 
продукции по бригаде, отделению, х-ву. Т. к. позво
ляют также осуществлять оперативный контроль за 
своевременным и качественным проведением с.-х. ра
бот на виноградных плантациях. Они уточняются по 
каждой бригаде с учетом конкретных местных усло
вий участка (рельефа, засоренности, крутизны скло
нов, типа почвы, ее механического состава, длины 
гона, схемы посадки, сорта в-да и т. д.). 
П е р с п е к т и в н ы е Т. к. составляют в целом по в-дар-
ству на более длительный период. Служат основой 
для определения системы машин на более отдален
ный период (10—15 лет). В них, кроме существующих 
тракторов и с.-х. машин, включаются и те, к-рые на
ходятся в разработке. На основании данных опера
тивных и перспективных Т. к. составляются графики 
потребности х-ва в машинно-тракторном парке и ра
бочей силе по пятидневкам и периодам работ, рас
считывается себестоимость единицы продукции и ее 
структура, а также обосновываются изменения или 
устанавливаются новые закупочные цены на 1 ц в-да 
в зависимости от сорта и сроков реализации. 
Лит.: Типовые технологические карты по возделыванию многолетних 
насаждений в Молдавской ССР. — К., 1972; Типовые технологические 
карты возделывания плодовых культур в Молдавской ССР. — К., 
1984. М.М.Караман, Кишинев 

Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К А Я О Ц Е Н К А СОРТА, харак 
теристика сорта, определяющая возможности его 
использования как исходного сырья для получения 
того или иного вида продукции. Т. о. с. дается на 
основании проведения увологического и энохимиче-
ского анализов в-да и продуктов его переработки. 
У в о л о г и ч е с к и й анализ включает определение ме
ханич. состава, механич., химич. и органолептич. 
свойств в-да по мере его созревания, изучение видов 
продукции и влияние внешних факторов на их каче
ство. Э н о х и м и ч е с к и й анализ дает представление о 
химич. составе в-да и его превращениях в процессе 
переработки. М е х а н и ч е с к и й состав в-да выража
ется весовыми и числовыми соотношениями отдель
ных структурных элементов грозди и ягоды. При 
анализе механич. состава в-да определяют строение 
и о б щ у ю с т р у к т у р у г р о з д и : массу всей грозди, 
в т. ч. ягод и гребней (в г), число ягод в грозди, про
центное содержание отдельных элементов (ягод, 
гребней, кожицы, семян, мякоти), суммы ягод и греб
ней, а также твердого остатка (сумма гребней, ко
жицы и семян) от массы всей грозди; сложение 
я г о д ы : массу 100 ягод, 100 семян, массу кожицы, 
семян, мякоти в 100 ягодах, число семян в 100 яго
дах; рассчитывают показатели: с троения (отноше
ние массы ягод к массе требней в грозди), я г о д н ы й 
(число ягод на 100г грозди), с т р у к т у р н ы й (отно
шение массы мякоти к массе твердого остатка) и 
сложения (отношение массы мякоти к массе ко-
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жицы). Расчетные показатели характеризуют произ
водственное направление сорта. Столовые сорта ви
нограда имеют высокие показатели строения, сло
жения и структурный, но низкий ягодный показа
тель. У технических сортов винограда с гроздями 
и ягодами средней величины показатели строения, 
сложения и структурный ниже, а ягодный выше. У 
сортов в-да, используемых для приготовления крас
ных вин, большое значение имеют элементы кожицы, 
а иногда и твердый остаток грозди (см. Кахетинские 
вина), в связи с чем показатели сложения и структур
ный у них ниже, чем у сортов с белой окраской ягод. 
Бессемянные сорта винограда, имеющие мелкие яго
ды, отличаются высоким ягодным показателем. Ме-
ханич. состав в-да отражает биологич. природу сорта 
и влияние на него экологич. условий; колеблется не 
только у разных сортов, но и в пределах одного сорта 
в разных р-нах его возделывания (содержание греб
ней в грозди варьирует от 1 до 8,5%, ягод — от 91,5 до 
99%). Данные механич. анализа имеют значение при 
отборе гроздей для приготовления соков, шампан
ских виноматериалов и марочных вин, а также для 
установления направления селекции. Для проведения 
анализа механич. состава в-да из пробы не менее 
5 гроздей определяют массу структурных элементов 
(путем взвешивания на технич. весах с точностью до 
0,5 г), кол-во семян, нормальных и поврежденных 
ягод (путем подсчета) и теоретический выход сусла. 

что облегчает руководство технологич. процессами. 
Кроме того, из пробы не менее 1 т определяют 
производственный выход гребней, выжимок и сусла 
(по объему). Механические свойства в-да характе
ризуются сопротивляемостью грозди и ягоды раз
личным механич. воздействиям (отрывание, сжатие, 
тряска и др.). Они сказываются на устойчивости 
сортов против всякого рода повреждений (болезни, 
вредители, метеорологич. факторы и т. п.), на спо
собности к лежке и особенно к транспортировке, при 
переработке в-да, гребнеотделении (дроблении и прес
совании). Механич. свойства в-да существенно из
меняются в зависимости от сорта, степени зрелости 
в-да и экологич. условий, связаны с размерами ягод, с 
положением их в грозди, условиями хранения и т. д. 
Прочность прикрепления ягод к плодоножкам варьи
рует от 70 до 685 г нагрузки, у крупных ягод она 
больше, чем у средних и мелких. Прочность ягод на 
раздавливание колеблется от 300 до 2868 г, умень
шаясь по мере созревания ягод; прочность кожицы на 
разрыв — от 546,5 до 1586 г. Прочность прикрепления 
ягод к плодоножкам, их сопротивляемость раздавли
ванию определяют при помощи спец. приборов (рис. 
1, 2, 3). Для выяснения транспортабельности и леж-
кости столовых сортов, потребляемых в свежем виде, 
пользуются данными опытных, а также многолетних 
перевозок в-да на дальние расстояния. Х и м и ч е с к и й 
состав в-да представлен разными группами соедине-

Рис. 1. Приборы для определения прочности прикрепления ягод к 
плодоножкам: а — рычажный, б — пружинный 

Рис. 2. Прибор для определения прочности кожицы ягод и прочности 
ягод на раздавливание 

ний {углеводы, органические кислоты, фенольные сое
динения, азотистые вещества, ароматические веще
ства, минеральные вещества и др.), к-рые в структур
ных элементах грозди и ягоды распределены нерав
номерно. Напр., сахара сосредоточены в соке ягод, 
фенольные соединения — в кожице, гребнях и семе
нах, ароматические в-ва — в кожице. В процессе 
переработки химич. соединения в-да претерпевают 
сложные превращения и служат источником образо
вания новых соединений. Схема проведения химич. 
анализа в-да предусматривает определение титруе
мой кислотности, водородного показателя (рН), со
держания сахара, винной к-ты, золы и общего азота в 
мякоти ягоды (соке, сусле); титруемой кислотности, 
кол-ва воды, дубильных и красящих в-в, клетчатки, 
пентозанов, общего азота — в кожице ягоды; содер
жания воды, дубильных веществ, клетчатки, пентоза
нов, золы, азота — в семенах и гребнях. В ягодах 
столовых сортов в-да определяют титруемую ки
слотность, кол-во фенольных соединений, витамина 
С, моносахаров, общего сахара, процент сухих в-в. В 
ягодах в-да, идущего на переработку, устанавливают 
массовую концентрацию сахара, титруемых кислот, а 
в отдельных случаях р Н , технологич. запас красящих 
в-в. Названные компоненты химич. состава ягоды 
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определяются по методикам на аналитические рабо
ты, изложенные в ГОСТах. Э н о х и м и ч е с к и й ана
лиз продуктов переработки в-да (соков, компотов, 

Рис. 3. Рычажный прибор для определения механических свойств ви
нограда 

джемов, шампанских виноматериалов, вин и др.) 
проводится по каждому сорту и виду продукции в 
отдельности. В соках и винах устанавливают концен
трацию летучих и титруемых кислот, сахара, экстрак
та, объемную долю этилового спирта, содержание 
фенольных и красящих в-в. Т. о. с, используемых для 
сушки в-да, осуществляется по величине ягод, их мас
се (для кишмиша — не менее 1,5 г, для изюма — не 
менее 4 г). Ягоды должны быть однородными по 
величине и окраске, с полной мякотью и содержанием 
сахара для кишмишных сортов — 23—25%, для 
изюмных — 22—23%. Органолептический анализ ви
нограда и продуктов его переработки осуществляется 
по специально разработанным схемам для каждого 
вида продукции. Т. о. с. проводится н.-и. учреждени
ями, выполняющими работы по интродукции, сорто-
изучению и созданию сортов, Госкомиссией по сор
тоиспытанию с.-х. культур, предприятиями пищевой 
пром-сти и торгующими орг-циями с целью создания 
и районирования высокоурожайных и высококаче
ственных сортов в-да, устойчивых против болезней и 
вредителей, неблагоприятных воздействий внешней 
среды, а также для выбора направления использова
ния в-да и соответствия продуктов его переработки 
требованиям стандартов. 
Лит.. Ампелография СССР. — М., 1946.—Т. 1; Простосердов Н. Н. 
Изучение винограда для определения его использования (увология). — 
М. 1963; Нечаев Л. Н. Виноград — качество, переработка, хранение. 
— Ростов, 1966; Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. 
— М., 1976; Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. 
— М., 1984. А.В.Дворнин, Кишинев 

Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К И Е И Н С Т Р У К Ц И И , норматив
но-техническая документация на выработку различ
ных видов продукции, основных ее составляющих, а 
также проведение отдельных технологич. операций и 
приемов. Т. и. по выработке конкретного типа напит
ка представляет собой перечень последовательно вы
полняемых технологич. операций и приемов, Напр., 
Т. и. по произ-ву натурального осветленного пастери
зованного виноградного сока на предприятиях вино-
дельч. пром-сти включает следующие разделы: об
щие положения (сырье для приготовления соков, 
сортность готовой продукции); сбор и переработка 
в-да; осветление сусла; стабилизация и хранение соко-
материалов; розлив виноградного сока. Существуют 
Т. и. по переработке в-да на виноматериалы (белые, 
красные и розовые столовые сухие; полусухие и 
полусладкие; крепкие и десертные); по выработке 

отдельных типов напитков (херес, вермут, игристые 
вина, Советское шампанское, коньяк); по обработке, 
доработке и стабилизации вин (деметаллизация, ок
лейка, фильтрация и др.); по комплексной переработ
ке отходов в-делия и др., а также Т .н . , регламенти
рующие правила поставки, учета, отгрузки винопро-
дукции. На каждую марку винопродукции также 
разрабатывается и утверждается соответствующая 
Т. и. Документация разрабатывается ведущими науч-
но-исслед. ин-тами в области в-делия и утверждается 
руководящими органами. Т. и. являются обязатель
ными для руководства и исполнения всеми пред
приятиями В-ДелИЯ. Н. Т. Семененко. Кишинев 

Т Е Х Н О Л О Г Й Ч Е С К О - К О Н С Т Р У К Т О Р С К И Й И Н 
С Т И Т У Т Н П О „ Я л о в е н ы " (пгт Кутузов МССР), 
научно-исслед. и конструкторская организация, за
нимающаяся вопросами технологии и оборудования 
для в-делия. Образован в 1973 на базе отделов техно
логии в-делия и коньяка "МолдНИИПП и лаборато
рии хересных вин совхоза-завода ,,Яловены". В ин-те 
(1985) 10 отделов; работают 166 науч. сотрудников, в 
т. ч. 24 канд. наук. Учеными ин-та разработаны и 
внедрены в произ-во: ускоренная технология приго
товления хереса в потоке, способы стабилизации вин 
против обратимых коллоидных помутнений с при
менением поливинилпирролидона, тартратная ста
билизация вин электродиализом, технология получе
ния коньячного спирта улучшенного качества, арома
тизированных вин, произ-ва винной к-ты из дрож
жевой барды, комплексная система управления каче
ством продукции; созданы 16 марок вин, ряд устано
вок для хересования виноматериалов в потоке, тер-
мовинификации, брагоперегонный аппарат, фильтры 
с плавающей загрузкой для очистки сточных вод и др. 
Издано (1973—85) более 10 монографий, сборников, 
50 брошюр. Получено более 70 авт. свидетельств на 
изобретения. 
Лит.: Комплексная программа социально-экономического развития 
научно-производственного агропромышленного объединения „Ялове-
ны" на 1976—1985. — К., 1978; Цыпруш М М . Роль ТКИ НП АПО 
„Яловены" в решении Продовольственной программы. — Садовод
ство, виноградарство и виноделие Молдавии. 1983, № 11. 

В. Б. Пономарченко, Кишинев 
Т Е Х Н О Л О Г И Я В И Н О Д Е Л И Я , научная дисципли
на, изучающая способы и приемы переработки в-да 
на виноматериалы, а также обработки, выдержки и 
розлива вин. Базируется на данных химии вина, ми
кробиологии виноделия, биохимии виноделия, ампело
графии и др. дисциплин. Задачей Т. в. является выя
вление физико-химич., биохимич. и др. закономер
ностей процессов приготовления вин различных ти
пов с целью установления наиболее эффективных 
технологий. Основоположником науки о вине счита
ется Луи Пастер (см. Энология). Начало развитию 
науки о вине в России положил А. Е. Саломон в 1890 
книгой „Виноделие и погребное хозяйство". Работа
ли в этой области Л.С.Голицын, М.А.Ховренко, 
В.Е.Таиров, A . M . Фролов-Багреев, Н. Н. Простосер
дов и др. Т. в. перестала быть кустарной и оформи
лась как наука в 30—40-е гг. 20 в. Основоположником 
научно обоснованной Т. в. был М. А. Герасимов, 
к-рый написал ряд учебников по Т. в. Развитию Т. в. 
посвятили свою деятелиность Г. Г. Агабалъянц, Г. И. 
Беридзе, В. И.Нилов, К. С. Попов, А. А. Преображен
ский, П. Н. Унгурян, С. П. Авакянц, Г. Г. Валуйко, Е. Н. 
Датунашвили, Л. М. Джанполадян, Е. С. Дрбоглав, 
3. Н. Кишковский, А. А. Мержаниан, Н. А. Мехузла, 
Н. В. Орешкин, Н. И. Разуваев, Н. Ф. Саенко, Н. Г. Са-
ришвили и др. Основные направления развития совре
менной Т. в. — переход от периодических к непре
рывным механизированным и автоматизированным 



поточным технологическим процессам; внедрение 
безотходной технологии с целью наиболее полного 
использования сырья, материалов, топлива, элек
троэнергии, что дает возможность сократить отходы 
произ-ва и осуществить мероприятия по оздоровле
нию и охране окружающей среды. Исследования пс 
Т. в. в СССР ведутся многими научно-исслед. органи
зациями (ВНИИВиВ „Магарач" , Технологическо-кон-
структорским ин-том Н П О „Яловены", Укр. НИИВиВ 
им. В. Е. Таирова, Арм. НИИВВиП, Груз. НИИСВиВ, 
Молд. Н И И В и В и др.), а также кафедрами в-делия 
вузов (Краснодарского, Кишиневского и Ташкент
ского политехнич. ин-тов, Московского технологич. 
ин-та пищевой пром-сти, Всесоюзного заочного 
ин-та пищевой пром-сти и др.). В результате прове
денных науч. исследований разработаны и внедрены 
на предприятиях винодельч. пром-сти: резервуарный 
непрерывный метод шампанизации, шампанизация 
вина на наполнителях, хересование вино материалов 
в непрерывном потоке, технология малоокис ленных 
вин, химико-технологич. основы поточного произ-ва 
красных вин, методы стабилизации вин против бел
ковых помутнений, комплексная переработка вто
ричного сырья виноделия; установлены режимы тер
мической обработки вин различных типов, примене
ния инертных газов в в-делии, ферментативного ка
тализа. Значит, вклад внесен учеными в изучение 
процессов, происходящих при созревании и старении 
вин, формировании типичных качеств мадеры, порт
вейна, в разработку их рациональной технологии. 
Разрабатываются технологии произ-ва безалкоголь
ных и слабоалкогольных вин. Материалы науч. ис
следований и производств, опытов по Т. в. публику
ются в журн. „Виноделие и виноградарство СССР" и 
„Садоводство и виноградарство Молдавии". См. 
также Технология коньяка. 
Лит.: Герасимов М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М., 1964; 
Валуйко Г. Г. Технология столовых вин. — М., 1969; его же. 
Биохимия и технология красных вин. — М., 1973; его же. Виноградные 
вина. — М., 1978; Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология 
вина. — М., 1984; Балануцэ А. П., Мустяцэ Г. Ф. Современная 
технология столовых вин. — К., 1985. Г. Г. Валуйко, Ялта 

Т Е Х Н О Л О Г И Я ВЫРАЩИВАНИЯ В Е Г Е Т Й Р У Ю -
ЩИХ САЖЕНЦЕВ, комплекс технологических при
емов, обеспечивающий получение вегетирующих са
женцев. Включает: выращивание, заготовку, хране
ние, предпосадочную или предпрививочную подго
товку черенков; прививку с последующими приемами, 
направленными на обеспечение хорошего сращива
ния привитых компонентов; высадку растений в сосу
ды с помещением их в теплицы и дальнейший уход за 
ними с целью создания оптимальных условий разви
тия; сортировку саженцев и подготовку их к посадке 
на постоянное место. При выращивании вегетирую
щих саженцев используют черенки, в т. ч. привитые 
обычной длины (40—70 см) или длинномерные (100— 
150 см). Привитые черенки получают с помощью 
ручной или механизированной настольной прививки 
или прививки на месте (способами окулировки, впри-
клад, копулировки и т. д.). При настольной прививке 
прививаемый материал подвергается предваритель
ной нарезке, замочке, подвой — ослеплению глазков; 
привитые черенки — стратификации, закалке. Перед 
высадкой привитые черенки, полученные настольной 
прививкой, должны иметь круговой каллус, место 
спайки и проросток привоя защищены антитранспи-
рантами или полиэтиленовым бандажом. Предпоса
дочная подготовка черенков, привитых окулировкой, 
вприклад или копулировкой, а также корнесобствен-
ных состоит в их ослеплении (кроме верхних глазков), 
замачивании, кильчевании, покрытии антитранспи-

рантами. Привитые черенки должны иметь на привое 
здоровые, хорошо развитые глазки. Привитые и кор-
несобственные черенки после указанной подготовки 
высаживают в сосуды (полиэтиленовые мешочки без 
дна, картонные стаканчики, торфоперегнойные куби
ки и т.д.), заполненные субстратом (смесь дерновой 
земли, песка и торфа или рисовой шелухи, перлита и 
земли и т.д.), и с 15—20 февраля (при выращивании 
саженцев в два оборота) или в начале марта (в один 
оборот) помещают в контейнерах в стеклянные обо
греваемые теплицы. При выращивании вегетирую
щих саженцев в пленочных обогреваемых теплицах 
высадку проводят во второй половине марта, в не-
обогреваемых — не раньше апреля. Температура 
воздуха в теплицах поддерживается на уровне 15— 
30°С, относительная влажность — 80—90%. Целесо
образно в теплицах иметь комбинированный обо
грев: общий и локальный в зоне корнеобитания. 
Продолжительность выращивания саженцев в тепли
цах 30—40 дней. Уход за растениями состоит в 
систематических поливах подогретой до 25—30°С во
дой (влажность субстрата постоянно поддержива
ется на уровне 85—90% полной полевой влагоемко-
сти), удалении подвойной поросли, защиты от мил
дью. Перед высадкой вегетирующих саженцев на 
постоянное место их сортируют, отбирая для посад
ки растения с круговым срастанием, хорошо разви
тым приростом (длиною 8—10 см), наличием не ме
нее трех-четырех корней на базальном конце, а также 
подвергают 5—6-дневному закаливанию в затем
ненном месте на открытом воздухе. По сравнению с 
другими способами Т. в. в. с. имеет ряд преимуществ: 
не требуется занимать под школку значительные 
площади орошаемых, лучших земель, на год раньше 
обеспечивается возможность создания виноградни
ков и вступления насаждений в плодоношение; про
изводство посадочного материала переводится на 
индустриальную основу с высоким уровнем механи
зации технологических процессов. В СССР Т. в. в. с. 
нашла широкое применение при ускоренном созда
нии интенсивных маточников привоя новых сортов. 
Лит.: Малтабар Л. М. Технология производства привитого вино
градного посадочного материала. — Краснодар, 1983. 

Л. М. Малтабар, А. Г. Ждамарова, Краснодар 
Т Е Х Н О Л О Г И Я ВЫРАЩИВАНИЯ КОРНЕСОБ-
СТВЕННЫХ САЖЕНЦЕВ, комплекс технологич. 
приемов по выращиванию саженцев, отвечающих 
требованиям стандарта для закладки корнесобствен-
ных виноградников. Для выращивания корнесоб-
ственных саженцев могут использоваться однолет
ние вызревшие или зеленые черенки различной дли
ны (в зависимости от требований, предъявляемых к 
саженцам), к-рые после соответствующей подготов
ки высаживаются в школку или различные культива
ционные помещения (теплицы, парники и др.). Наи
более широкое распространение в пром. в-дарстве 
получила Т. в. к. с. в школке (см. Школка виноград
ная) с использованием однолетних черенков (см. 
Стандарт на черенки виноградной лозы), к-рая вклю
чает: предпосадочную подготовку черенков, высадку 
их в школку, уход за школкой, выкопку саженцев и их 
закладку на хранение. П р е д п о с а д о ч н а я п о д г о 
товка черенков предусматривает нарезку лозы, 
ослепление глазков, вымачивание черенков, а также 
выполнение ряда спец. приемов, направленных на 
ускорение корнеобразования. При нарезке лозы на 
черенки нижний срез выполняют непосредственно 
под узлом, верхний-на 1,5—2,0 см выше глазка. Вы
мачивание черенков проводится до их полного насы
щения водой (см. Вымачивание черенков, саженцев), 
после чего они могут подвергаться кильчеванию, 
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бороздованию, стратификации или спец. обработке 
стимуляторами роста (см. Бороздоваиие черенков, 
Кильчевание, Обработка черенков регуляторами ро
ста). При использовании приема кильчевания про
водят удаление всех глазков по длине черенка за 
исключением одного-двух верхних (см. Ослепление 
глазков). Непосредственно перед посадкой черенки 
часто парафинируют, окуная их верхними концами 
(на 18—20 см) в расплавленный парафин (см. Пара-
финирование). Высадка в ш к о л к у стратифициро
ванных или кильчёванных черенков проводится вес
ной, когда почва на глубине 25—30 см прогревается 
до 12—13°С (остальные можно высаживать и в более 
ранние сроки). Посадка бывает однорядная (ряды 
размещают через каждые 70—130 см) или двухстроч
ная (с шириной больших междурядий 110 см, мень
ших 10—15 см), в открытые борозды или холмики, с 
вертикальным или наклонным расположением че
ренков. Выполняется вручную или с использованием 
машин. Глубина посадки зависит от почвенно-кли-
матич. условий местности (чаще на 30—35 см), одна
ко необходимо, чтобы верхняя часть черенка была на 
12—15 см выше уровня почвы. В р-нах с низкой 
относительной влажностью воздуха (а также в случае 
высадки непарафинированных черенков) после по
садки черенки окучивают холмиком рыхлой земли на 
2—Зсм выше их верхушек (см. Посадка привитых 
черенков в школку). У х о д за ш к о л к о й включает 
рыхление почвы и уничтожение сорняков, снижение 
холмиков, удаление поверхностных корней, под
кормку растений, полив, проведение защитных меро
приятий против вредителей и болезней (см. Уход за 
школкой). В ы к о п к у саженцев проводят осенью по
сле опадения листьев (или искусственной дефолиа
ции) вручную или машинами (см. Выкопка саженцев). 
При этом не допускаются механич. повреждения кор
ней, подсушивание или подмораживание. После вы-
копки саженцы сортируют (см. Сортировка сажен
цев), связывают в пучки по 25—50 шт., к каждому пуч
ку прикрепляют этикетку (с обозначением хозяйства, 
ампелографич. сорта, количества саженцев) и укла
дывают на хранение (см. Хранение саженцев и черен
ков). Выращивание корнесобственных вегетирующих 
саженцев, а также саженцев из зеленых черенков или 
черенков нестандартной длины проводится по спец. 
технологиям (см. Зеленое черенкование, Технология 
выращивания вегетирующих саженцев, Технология 
выращивания саженцев в теплицах, Технология выра
щивания саженцев с готовым штамбом). 
Лит.: М и ш у р е н к о А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — М. , 
1977. Ю. Н. Новосадюк, Кишинев 

Т Е Х Н О Л О Г И Я ВЫРАЩИВАНИЯ ПОДВОЯ, ком 
плекс технологич. приемов, обеспечивающий полу
чение черенков подвоя, отвечающих требованиям 
стандарта. Включает: подбор сортов, закладку ма
точников подвойных лоз, формирование кустов и 
устройство опор, уход за молодыми и лозоносящими 
насаждениями, заготовку черенков и укладку их на 
хранение. П о д б о р сортов осуществляется с учетом 
цели прививки, их районирования в соответствии с 
зональными особенностями культуры в-да, т. к. под-
войные сорта отличаются различной устойчивостью 
к неблагоприятным факторам среды (отдельным вре
дителям и болезням, морозу, засухе, засолению почв 
и т.д.), а также неодинаковым аффинитетом по от
ношению к различным европейским сортам в-да (см. 
Маточники подвойных лоз). Закладка м а т о ч н и к о в 
подвойных лоз в специальных питомниководч. 
х-вах проводится высококачественными саженцами 
по проектам, в местах с повышенной теплообеспе-

ченностью, на относительно легких по механич. сос
таву почвах, по плантажу, с внесением повышенных 
доз удобрений (см. Закладка виноградника). Ф о р м и-

Рис. 1. Выращивание подвоя на горизонтальной Т-образной шпалере 

рование к у с т о в осуществляется с использованием 
различных форм в зависимости от условий культуры 
и биологич. свойств сортов (чашевидных, веерных 
короткорукавных, кордонных и др. модификаций с 
наличием штамбов или без них). При этом кусты 
ведутся на различных опорах, в т. ч. шпалерах (низ
ких П- и Т-образных, вертикальных 3—6-проволоч-
ных, однопроволочных косых, пирамидальных и др.), 
на кольях, а также врасстил (см. Культура врасстил. 
Культура винограда на кольях, Пирамидальная опора 
маточников подвоя, Шпалера). У х о д за насажде
ниями должен обеспечивать хороший рост побегов 
и вызревание лозы. Состоит в ежегодной обрезке 
кустов, выполнении операций с зелеными его частя
ми (обломка, подвязка побегов, пасынкование, че-

Рис.2. Выращивание подвоя на вертикальной шпалере при разных 
способах подвязки побегов 
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канка), обработке почвы, внесении удобрений, защи
те кустов от вредителей и болезней. Особенностями 
Т. в. п. являются: короткая обрезка лоз (с оставле

нием 2—4 глазков), а также тщательная и своевре
менная выломка лишних побегов (до 50%) при до
стижении ими длины 30—40 см, обеспечивающие 
оптимальную нагрузку кустов; многократные па
сынкования (4—6 раз за вегетацию) с удалением на 
основных побегах пасынков 1-го и 2-го порядков (при 
достижении длины 10—15 см); обязательная чеканка 
побегов при завершении их роста в длину с удале
нием травянистых верхушек с 5—6 междоузлиями; 
подвязка побегов, обеспечивающая рациональное их 
размещение в пространстве (рис. 1—3). У х о д за 
почвой состоит в ежегодной осенней вспашке меж
дурядий, внесении гербицидов или проведении куль
тивации в вегетационный период, исключающих раз
витие сорняков (см. Гербициды, Обработка почвы на 
виноградниках). Внесение удобрений проводится с 
учетом агрохимич. характеристики почв и состояния 
насаждений (см. Система удобрения виноградников). 
Заготовка л о з ы и у к л а д к а ее на хранение осу
ществляются в период покоя в-да. Срезают все по
беги, выполняя одновременно окончательную обрез
ку кустов. Срезанные лозы сортируют по толщине 
и связывают (в 2—3 местах) в пучки по 100—200 шт.: 
отдельно — лозы, пригодные для прививки (диаме
тром более 6,5 мм), и отдельно — для окоренения 
в школке (диаметром от 5,0 до 6,5 мм). Более тонкие 
лозы не заготавливают (см. Заготовка черенков). К 
каждому пучку прикрепляют этикетку (с обозначе
нием х-ва, ампелографич. сорта, кол-ва черенков) и 
укладывают на хранение (см. Хранение саженцев). 
Лит.: Малтабар Л. М. Производство привитых виноградных са
женцев в Молдавии. — К., 1971; Мишуренко А. Г. Виноградный 
питомник. — 3-е изд. — М., 1977; Виноградное питомниководство 
Молдавии. — К., 1979; Малтабар Л. M. Технология производства 
привитого виноградного посадочного материала. — Краснодар, 1981. 
— 4 .1 . Н.Д.Перстнёв, Кишинев 

Т Е Х Н О Л О Г И Я ВЫРАЩИВАНИЯ П Р И В И Т Ы Х 
САЖЕНЦЕВ, комплекс технологич. приемов, обес
печивающий получение привитых, отвечающих тре
бованиям стандарта саженцев для закладки вино
градников. Предусматривает использование для при
вивки высококачественных черенков подвоя и при
воя, заготавливаемых с маточных насаждений. 
Включает: подготовку черенков к прививке, привив
ку, стратификацию привитых черенков, закалку (вы
полняемых в прививочных комплексах), а также их 
посадку и выращивание саженцев в школке, теплице, 
гидропонной установке. Подготовка подвоя к при
вивке заключается в нарезке черенков, ослеплении, 
калибровке, вымачивании, предварительном их под
гоне. При нарезке черенков нижний срез выполняют 
на расстоянии 3—5 мм от узла, верхний определяет
ся длиной черенка, устанавливаемой требованиями 
стандарта. Калибровка черенков состоит в разделе
нии их на отдельные группы по толщине и может 
выполняться одновременно с нарезкой полуавтома
том П Н К - 1 (см. Калибровка черенков). Ослепление, 

удаление глазков по всей длине черенка подвоя вы
полняется вручную острым ножом (размеры ран при 
этом должны быть минимальными) или с использо
ванием машины М У Г - 2 (в этом случае удаление глаз
ков следует проводить после предварительного под
гона черенков); ингибирование развития глазков до
стигается также воздействием на черенки подвоя 
ионизирующих излучений (см. Ослепление глазков). 
Вымачивают черенки подвоя в течение 24—48 часов 
в мягкой воде до полного их насыщения; процесс 
насыщения черенков водой может быть ускорен при 
использовании вакуум-инфильтрационной установ
ки ВУ-2. Подгон, прогревание верхушек черенков 
подвоя (предпрививочная их стратификация с целью 
ускорения образования каллуса на копуляционных 
срезах) проводятся в течение 6—10 дней при темп-ре 
25—26°С, с использованием электростратифика
ционных установок типа ЭСУ-2М или УЭС-6. Под
готовка привоя к прививке заключается в нарезке 
лозы на одноглазковые черенки (при этом верхний 
срез выполняется на 1,0—1,5 см выше глазка), их 
калибровке, вымачивании в воде в течение 6—12 ч. 
Прививают черенки вручную или машинами: при 
ручной прививке чаще используют метод улучшен
ной копулировки с язычком, при механизированной 
— на ступенчатый шип и др. (см. Прививка вино
града). Привитые черенки подвергают стратифика
ции в течение 14—22 дней (с целью создания опти
мальных условий, при к-рых активизируется образо
вание каллуса, зачаточных корешков, трогается в 
рост глазок привоя): при этом обеспечиваются высо
кая влажность среды и доступ воздуха, в зоне при
вивки поддерживается темп-ра 24—28°С, у основа
ния черенков на 7°—8°С ниже. Используют страти
фикацию в опилках на общем или локальном обогре
ве, на воде или гидропонном р-ре, в регулируемых 
условиях среды без влагоудерживающего материала. 
После стратификации черенки поступают на закалку, 
с целью подготовки их к произрастанию в более 
суровых условиях открытого грунта. Закалка приви
тых черенков производится в течение 5—10 дней в 
спец. светлых помещениях или парниках, траншеях 
и т.д. при темп-ре 12—15°С. При ранних сроках 
прививки (февраль—март) проводится консервация 
привитых черенков (до или после стратификации). 
Для улучшения каллусо-.и корнеобразования и за
держки распускания глазков привитые черенки перед 
стратификацией могут подвергаться спец. обработке 
регуляторами роста. При подготовке привитых че
ренков к посадке их предварительно сортируют (для 
посадки отбирают черенки с круговым каллусом, 
проросшим или набухшим глазком привоя); при на
личии подвойной поросли и корешков на привое их 
удаляют. Отобранные черенки парафинируют. 
Посадка привитых черенков в школку производится 
весной, когда почва на глубине 25—30 см прогрева
ется до 11—12°С. Уход за растениями в школке 
состоит в периодическом рыхлении холмиков, обра
ботке почвы в междурядьях, проведении поливов, 
подкормок растений, а также защитных мероприятий 
против вредителей и болезней, удалении поверхност
ных корней и подвойной поросли, окучивании рас
тений в осенний период с целью защиты от замо
розков; при необходимости проводятся апробация, 
дефолиация саженцев перед выкопкой из школки. 
Выкопка привитых саженцев из школки производит
ся осенью, до наступления морозов (обычно в конце 
октября — начале ноября) машинами ПРВН-2,5А 
или ПРВМ-3 с соответствующими приспособления
ми, после чего они подвергаются немедленной сор-

Рис. 3. Выращивание подвоя на однопроволочной косой шпалере 
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тировке и закладке на хранение. Выращивание при
витых саженцев в теплицах, в условиях гидропоники 
и др. проводится по спец. технологиям. 
Лит.: Малтабар Л . М . Производство привитых виноградных са
женцев в Молдавии. — К., 1971; Мишуренко А. Г. Виноградный 
питомник. — 3-е изд. — М., 1977; Субботович А. С. и др. Новый 
метод выращивания привитых саженцев винограда. — К., 1977; Ви
ноградное питомниководство Молдавии. — К., 1979; Агроуказания 
по виноградарству / Под ред. А. С. Субботовича, И. А. Шандру. — К., 
1980. А. С. Субботович, Кишинев 

ТЕХНОЛОГИЯ ВЫРАЩИВАНИЯ П Р И В О Я , ком
плекс технологич. приемов, обеспечивающий выра
щивание черенков привоя, отвечающих требованиям 
стандартов. Включает: закладку маточника привой-
ных лоз, формирование кустов, уход за молодыми 
и лозоносящими насаждениями, заготовку черенков 
и укладку их на'хранение. Закладка м а т о ч н и к о в 
привоя осуществляется на участке с высокой тепло-
обеспеченностью, на легких по механич. составу поч
вах, по плантажу с внесением повышенных доз удо
брений. При этом используют саженцы повышен
ных категорий качества (см. Маточник привойных 
лоз). Ф о р м и р о в а н и е к у с т о в начинается со 2-го 
года. В зависимости от природно-климатич. усло
вий зоны произрастания используют бесштамбо
вые (при укрытии кустов на зиму), а также низко
штамбовые (не более 50 см) короткорукавные или 
кордонные формы. У х о д за насаждениями дол
жен обеспечить хороший вегетативный рост побегов 
и вызревание лозы, максимальный выход высокока
чественных черенков. Состоит в ежегодной обрезке 
кустов, проведении спец. операций с зелеными их 
частями, защите от вредителей и болезней, обработке 
почвы и внесении удобрений; при необходимости 
их орошают. Оптимизация силы роста побегов и 
урожая гроздей достигается короткой обрезкой лоз 
(2—4 глазка), выломкой лишних побегов, созданием 
высокого агротехнич. фона с учетом сортовых осо
бенностей. При проведении обломки число оставлен
ных побегов дифференцируется в зависимости от сор
та и силы роста кустов (на слаборослых 18—25, 
среднерослых 25—30, сильнорослых 30—40). При 
этом оставляют более развитые побеги, удаляя, в 
первую очередь, слаборазвитые, выросшие на много
летних частях куста двойники и др. При чрезмерном 
росте побегов в толщину на отдельных сортах (Та-
вриз, Италия, Коарна нягрэ и др.) рекомендуется 
получение черенков привоя из пасынков. При этом 
нагрузка куста уменьшается до 18—20 побегов. При 
достижении ими длины 25—35 см проводят прищи
пывание верхушек, стимулируя раннее развитие па
сынков. В дальнейшем на каждом побеге оставляют 
2—3 пасынка, остальные (более слабые) выламы
вают. В течение периода вегетации проводят заводку 
зеленых побегов между проволоками шпалеры или 
их подвязку (не менее 3 раз), после прекращения 
роста побеги чеканят. Нельзя допускать поврежде
ния побегов и листьев вредителями и болезнями 
(следует проводить химич. обработки насаждений и 
в конце вегетации, в августе — сентябре), а также 
развития сорняков (применяются как механич. спо
собы обработки почвы, так и гербициды). При вы
ращивании привоя повышенное внимание уделяют 
внесению удобрений, обеспечивающих хороший рост 
кустов и вызревание лозы. Урожай гроздей (побоч
ная продукция) собирают только вручную и возмож
но в более ранние сроки, после чего почву глубоко 
культивируют. З а г о т о в к а черенков проводится до 
наступления заморозков, при этом сохранность по
чек в зимующих глазках должна быть не менее 96— 
98%, влажность лозы 48—50%. Заготавливают хоро

шо вызревшие черенки, без механич. и др. поврежде
ний, диаметром 6,5—14,0 мм, длиной на 8 глазков. 
Заготовленные черенки тут же связывают в пучки (в 
двух местах, мягким и прочным материалом) по 
100—200 шт., навешивают этикетки с указанием ам-
пелографич. сорта и места заготовки (хозяйство, 
отделение, бригада, участок) и в тот же день закла
дывают на хранение (см. Хранение саженцев). Если 
влажность черенков недостаточная (менее 48%), пе
ред укладкой на хранение их вымачивают в воде 
в течение суток и обеззараживают в 0,5%-ном р-ре 
хинозола в течение 2—5 часов. В р-нах укрывной и 
полуукрывной культуры после заготовки черенков 
кусты на маточниках привоя укрывают (см. Укрытие 
кустов). 
Лит.: Малтабар Л. M. Производство привитых виноградных сажен
цев в Молдавии. — К., 1971; Малтабар Л. M., Урсу В. А. Орга
низация маточников привойных сортов интенсивного типа и направ
ленное выращивание черенков винограда. — M., 1971; Виноградное 
питомниководство Молдавии. — К., 1979; Новое в виноградном пи-
томниководстве ВНР и MCCP / Под ред. А. С. Субботовича. — К., 
1984. Л.М.Малтабар.Кряснояар 

Т Е Х Н О Л О Г И Я ВЫРАЩИВАНИЯ САЖЕНЦЕВ В 
Т Е П Л И Ц А Х , комплекс технологических приемов, 
обеспечивающий выращивание в теплицах виноград
ных саженцев. Включает: подготовку субстрата, вы
садку черенков, а также последующий уход за расте
ниями, обеспечивающий оптимальные условия для 
их развития, выкопку и сортировку саженцев. В теп
лицах выращивают однолетние и вегетирующие са
женцы в один или два оборота. При этом исполь
зуют пленочные полиэтиленовые или остекленные 
(грунтовые или гидропонные) теплицы. В грунтовых 
теплицах выращивают саженцы чаще на искусствен
ном субстрате, состоящем из смеси сфагнового (мо
хового) торфа, структурной почвы и песка в соот
ношении 2 : 1 : 1 . Рыхлящими компонентами могут 
быть: перлит, соломенная резка, опилки, рисовая 
шелуха и др. Слой субстрата 35—40 см, глубина по
садки черенков 18—20 см, размещение ленточное, с 
расстояниями между лентами 80 см, строчками в 
ленте 20—25 см, растениями в ней — 5 см (что обес
печивает высадку 350—400 тыс. растений на 1га). 
Субстрат предварительно насыщают водой до пол
ной полевой влагоемкости (ППВ). Для посадки ис
пользуют здоровые черенки, в том числе привитые 
после их стратификации, имеющие круговой каллус 
и здоровый глазок (или проросток) привоя. При вы
ращивании однолетних саженцев в пленочных тепли
цах высадку черенков проводят в конце марта— 
начале апреля. В первый месяц влажность субстрата 
поддерживают на уровне 85—90% П П В путем поли
ва его подогретой (18—25°С) водой, оптимальная 
влажность воздуха обеспечивается работой тумано-
образователей или аэрозольных установок. Посте
пенно число поливов уменьшают (через месяц после 
посадки — до одного—двух в декаду; в августе— 
сентябре до одного в месяц), через фрамуги обеспе
чивают систематическое проветривание теплицы (че
рез полтора—два месяца пленку снимают). Уход 
за растениями состоит в двухкратном удалении под-
войной поросли и поверхностных корней, защите 
растений от милдью, поддерживании субстрата в 
чистом от сорняков состоянии. Выкопка саженцев 
проводится в начале ноября. В пленочных теплицах 
можно выращивать вегетирующие саженцы в два 
оборота: при этом высадку черенков первого обо
рота проводят в начале апреля, а второго в начале 
мая с последующим использованием их для закладки 
виноградников в мае—июне; или вегетирующие 
саженцы в первом обороте (апрель) и однолетние 
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(обычные или увеличенной длины с готовым штам
бом) — во втором (май—октябрь). В остекленных 
теплицах в два оборота можно выращивать не толь
ко вегетирующие, но и однолетние саженцы: в пер
вом — высадка черенков проводится в январе, во 
втором — в мае. Т. в. с. в т. при круглогодичном 
производстве и рациональном использовании рабо
чей силы обеспечивает высокий гарантийный выход 
и качество посадочного материала, в 3—4 раза со
кращая при этом потребность питомниководческих 
хозяйств в земельных и водных ресурсах. 
Лит.: М а л т а б а р Л . М. Технология производства привитого вино
градного посадочного материала. — Краснодар, 1983. 

Л. М. Малтабар, Краснодар 

Т Е Х Н О Л О Г И Я ВЫРАЩИВАНИЯ САЖЕНЦЕВ С 
Г О Т О В Ы М Ш Т А М Б О М , комплекс технологиче
ских приемов, обеспечивающий выращивание вино
градных саженцев с готовым штамбом, что исклю
чает необходимость его формирования после за
кладки виноградников. С готовым штамбом можно 
выращивать корнесобственные и привитые, саженцы; 
в теплицах или на виноградниках, используя отводки 
непосредственно от материнских кустов. 
При выращивании в теплицах используют здоровые, 
хорошо вызревшие черенки диаметром (в верхней 
части) 7—14 мм. Длина их должна быть достаточной 
для обеспечения требуемой глубины посадки и вы
соты будущего штамба куста. На черенках тщатель
но ослепляют глазки (на подвойных полностью, а для 
получения корнесобственных саженцев два верхних 
оставляют), замачивают их на двое суток в воде и 
ставят на кильчевание или предпрививочную страти
фикацию с помощью локального электрообогрева. 
Использовать можно любой способ прививки. После 
кильчевания черенков или стратификации привитых 
черенков их разбирают, сортируют и покрывают 
антитранспирантами, связывают в пакеты, устана
вливают в поддон нижними концами в слой воды 
(или питательного раствора) на 3—5 см и на 8—12 
дней помещают в светлые помещения или в пленоч
ные теплицы, где они проходят световую закалку. В 
начале апреля черенки высаживают в теплицы в 
хорошо взрыхленный субстрат, который за 3—4 дня 
до посадки обильно поливают. Посадку выполняют 
под шомпол на глубину 18—20см с размещением 
растений на 10—12 см в ряду и 50—60 см в между
рядьях. После посадки черенки подвязывают к двум 
проволокам предварительно установленной шпале
ры. Последующий уход за растениями не отличается 
от выращивания в теплицах обычных саженцев (см. 

Саженцы с готовым штамбом 

Урожай винограда на штамбовых кустах на второй год после при
вивки на месте 

Технология выращивания саженцев в теплицах). Для 
выращивания саженцев с готовым штамбом можно 
использовать вертикальные отводки от маточных 
кустов. При этом для получения привитых саженцев 
используют зеленые прививки, прививая нужный сорт 
на зеленый побег подвоя на высоте, соответствующей 
длине будущего штамба. Основание отводки вместе с 
головкой куста окучивают влажной землей и в даль
нейшем при необходимости поливают. Осенью око-
рененные отводки отделяют от материнского куста и 
укладывают на хранение до закладки ими виноград
ника (обычно в апреле). Если привитые побеги не 
были окучены — получают длинномерные неокоре-
ненные привитые черенки. Осенью их также отделяют 
от куста, закладывают на хранение, а ранней весной 
кильчуют и высаживают в грунтовые теплицы для 
получения однолетних саженцев или в горшочки с 
субстратом для получения вегетирующих, которыми 
в мае—июне закладывают виноградники. При выра
щивании подвойных вегетирующих саженцев с го
товым штамбом прививают к ним нужный сорт 
привоя на второй—третий год после посадки на 
постоянное место, используя при этом зеленую при
вивку. Закладка виноградников саженцами с готовым 
штамбом ускоряет формирование кустов и вступле
ние их в плодоношение, снижает трудоемкость ра
бот по уходу за молодыми насаждениями: экономия 
затрат труда в первые три года составляет 34— 
40 чел.-дней на 1га, денежных средств — 180— 
200 руб. Л. М. Малтабар, Д.-Н.П.Воропай, Краснодар 

Т Е Х Н О Л О Г И Я ВЫРАЩИВАНИЯ САЖЕНЦЕВ С 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ О К У Л И Р О В К И , комплекс 
технологич. приемов, обеспечивающий получение при
витых черенков на маточниках подвоя и выращива
ние саженцев для закладки виноградников. Основой 
технологии является летняя прививка вегетирующих 
побегов на кустах маточника подвойных лоз. Вклю
чает: планирование, организацию и проведение оку
лировки; уход за привитыми растениями; уборку 
привитых черенков и их хранение; предпосадочную 
подготовку черенков, посадку и уход за ними; выкоп-
ку, сортировку и укладку на хранение привитых 
саженцев. Окулировку проводят в июне — июле (см. 
Окулировка). Выполняют ее на узлах вегетирующих 
побегов, при достижении ими диаметра 6—12 мм (см. 
рис.). По длине каждого побега производят несколь
ко прививок на определенном расстоянии друг от 
друга в зависимости от требуемой длины саженца 
(40—50; 60—70; 100—120 см). В качестве обвязочного 
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материала используют белую прозрачную полиэти
леновую пленку толщиною 40—50мкм., предохраня
ющую место прививки от подсушивания. При этом 
обеспечивается достаточный приток воды, питатель
ных в-в, гормонов и т. д. и не затрудняется воздухо
обмен, доступ света, что обеспечивает высокую при
живаемость глазков (95—98% от числа произведен
ных прививок), качественное срастание привитых 
компонентов. Дальнейший уход за привитыми расте
ниями состоит в пасынковании и подвязке побегов, 
проверке приживаемости глазков и снятии подвязок, 
защите растений от вредителей и болезней, а также 
тщательном уходе за почвой, внесении удобрений; 
при необходимости их поливают. Убирают привитые 
черенки в октябре — ноябре, сразу после наступления 
листопада. На маточных кустах срезают все побеги 
(предварительная обрезка кустов); лозы, на к-рых 
сделана окулировка, разрезают на черенки стандарт-

Прививка винограда окулировкой вприклад 

ной длины, при этом срез делают над привитым 
глазком по середине междоузлия. Лозы, где окули
ровка не прижилась или не проводилась, связывают в 
пучки отдельно и в дальнейшем используют при 
настольной прививке. 
Хранить привитые черенки лучше в полиэтиленовых 
мешках или влажном песке в подвалах при темп-ре 
0°—ЬЗ°С, влажности 80% (см. Хранение саженцев, 
Хранение черенков). Дальнейшее окоренение приви
тых черенков и выращивание саженцев проводится в 
школках, гидропонных установках или в теплицах 
(см. Выращивание посадочного материала винограда). 
Уход за высаженными растениями не отличается от 
обычного (см. Гидропоника, Уход за школкой, Техно
логия выращивания саженцев в теплицах). На каждые 
100 тысяч окулировок необходимо иметь 2—Зга 
маточников подвоя и 3—4 га маточников привоя, ок. 
1 га школки, либо 0,1 га гидропонных сооружений 
или теплиц. 
Лит.: Субботович А. С. Зеленые прививки винограда. — К., 1971; 
Субботович А. С и др. Новый метод ьыращивания привитых 
саженцев винограда. — К., 1977. Н.Д.Перстнёв, Кишинев 

Т Е Х Н О Л О Г И Я ВЫРАЩИВАНИЯ С Т О Л О В О Г О 
ВИНОГРАДА, комплекс технологич. приемов, обе
спечивающий выращивание в-да для потребления в 
свежем виде. Особенности Т. в. с. в. определяются 
специфич. требованиями, предъявляемыми к столо
вому в-ду (внешний вид грозди, вкусовые качества, 
транспортабельность, лежкоспособность, сроки со
зревания и т.д.), а также биологич. особенностями 

столовых сортов в-да (большинство из них не устой
чивы к морозу, вредителям и болезням, предъявляют 
повышенные требования к теплу, влаге; отдельные 
склонны к перегрузкам, горошению ягод и т.д.). 
Наряду с общими приемами агротехники, присущи
ми культуре столовых сортов в-да, имеются специ
фические, применяемые локально по отношению к 
отдельным сортам. Т. в . с в . предусматривает ряд 
особенностей, связанных с выбором участка для за
кладки виноградника, подбором сортимента, систе-
ми культуры, системы ведения кустов, а также с про
ведением обрезки и операций с зелеными частями ку
ста, сбором урожая. Выбор участка проводится с уче
том повышенных требований столовых сортов в-да к 
условиям теплообеспеченности, увлажнению и пло
дородию почв: предпочитают склоны южной, юго-
-западной и юго-восточной экспозиций, участки, за
щищенные от холодных ветров, почвы легкого и 
среднего механич. состава с высоким уровнем плодо
родия, влагообеспеченности. По мере продвижения в 
северные р-ны эти требования усиливаются. Подбор 
сортов по времени созревания должен учитывать по 
возможности наиболее длительный срок поступления 
в-да в свежем виде потребителю; в специализирован
ных х-вах создают соответствующий набор — „кон
вейер" сортов с различными периодами созревания 
(от сверхранних до наиболее поздних). Желательно, 
чтобы каждая группа по срокам созревания включала 
сорта с разнообразной окраской ягод, величиной 
грозди, вкусовыми особенностями. Удлинение пе
риода потребления одного сорта достигается пра
вильным использованием элементов микрорельефа 
при размещении насаждений, обеспечивающим неод
новременное созревание гроздей. Срок потребления 
столового в-да в свежем виде в масштабах крупных 
регионов, в т. ч. на терр. СССР, может быть продлен 
за счет создания „географич. конвейера" сортов, 
обеспечивающего сверхраннее (начало июня) выра
щивание в-да ультраскороспелых сортов (требующих 
для созревания суммы активных темп-р ок. 2100°С) в 
жарких р-нах юга, в местах, низко расположенных по 
отношению к уровню моря, и остальных — в др. 
районах с учетом непрерывного их созревания и 
поступления в реализацию вплоть до декабря. Ра
циональный подбор сортов и сочетание культуры 
в-да в открытом и защищенном грунте (с примене
нием пленочных покрытий, теплиц и др.), а также 
использование современных возможностей хранения 
могут обеспечить круглогодичное потребление сто
лового в-да. В зависимости от природно-климатич. 
условий р-на выращивание столового в-да может 
проводиться в защищенном или открытом грунте с 
применением неукрывной, полуукрывной или укрыв
ной культуры; привитой или корнесобственной; с 
орошением или без него; с использованием различ
ных форм кустов (в т. ч. на штамбах различной 
высоты или без штамба, кордонных, веерных, чаше
видных и т.д.) и видов опор (см. Опоры для кустов 
винограда, Формирование виноградного куста). Осо
бенностью Т. в. с. в. является умеренная нагрузка 
кустов при обрезке, что способствует улучшению 
внешнего вида гроздей и вкусовых качеств ягод, 
повышению транспортабельности, лежкости в-да, то
варности продукции. Длина обрезки плодовых лоз 
определяется особенностями биологии плодоноше
ния сорта (так, сорта с высоким коэффициентом 
плодоношения и крупной гроздью обрезают корот
ко). Операции с зелеными частями куста являются 
неотъемлемой частью Т. в. с. в., в их числе: обломка 
лишних побегов, направленная на обеспечение опти-
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мальной нагрузки куста; прищипывание зеленых побе
гов, используемое преимущественно на сортах, склон
ных к осыпанию цветков и горошению ягод; проре
живание гроздей и ягод, улучшающее нарядность 
гроздей; дополнительное опыление, используемое, в 
первую очередь, на сортах с функционально-женским 
типом цветка, а также в годы с неблагоприятными 
для опыления погодными условиями; пасынкование, 
улучшающее формирование и развитие гроздей, фи-
токлимат и санитарно-гигиенич. режимы куста; че
канка, способствующая ускоренному созреванию уро
жая. Особое значение при выращивании столового 
в-да придается применению регуляторов роста с це
лью направленного их воздействия на процессы ро
ста и плодоношения кустов, что способствует увели
чению размеров гроздей и ягод (особенно у сортов 
бессемянных и с функционально-женским типом цвет
ка) и т.д. (см. Регуляторы роста). Столовые сорта 
в-да чрезвычайно отзывчивы на удобрения, в связи с 
чем дозы внесения основных удобрений увеличива
ются, большое внимание уделяется внекорневым под
кормкам, в т. ч. микроэлементами (см. Система удо
брения виноградников), более эффективно применение 
удобрений на фоне орошения. Применяемые меры 
защиты насаждений от вредителей и болезней долж
ны полностью исключить возможность повреждения 
гроздей. Сбор винограда столовых сортов произво
дится преимущественно вручную, чаще выборочно в 
2—3 приема по мере созревания гроздей, и обычно 
сочетается с их сортировкой, товарной обработкой и 
упаковкой. С целью лучшего сохранения в-да при 
транспортировке и хранении применяют предвари
тельное его охлаждение, иногда завяливание. Тран
спортировка столового в-да осуществляется в спец. 
таре с соблюдением определенных требований (см. 
Транспортировка винограда), хранение — в спец. по
мещениях с соблюдением требуемых технологич. 
режимов (см. Хранение винограда). 
Лит.: Виноградарство. — М.—Л., 1937; Шанкрен Е., Лонг Ж. Вино
градарство Франции: Пер. с фр. — М., 1961; Уинклер Дж. Виногра
дарство США: Пер. с англ. — М., 1966; Агроуказания по виногра
дарству / Под ред. А. С. Субботовича, И. А. Шандру. — К., 1980; 
Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. / Под ред. 
К.Стоева. — София, 1981. — Т. 1; Avramov L. Sovremeno podizanje 
vinograda. — Beograd, 1980; Viticulture generala §i speciala. — Bucu-
re§ti, 1980. К.Г.Вщелару, Кишинев 
Т Е Х Н О Л О Г И Я К О Н Ь Я К А , научная дисциплина, 
изучающая совокупность операций с сырьем и вспо
могательными материалами, обеспечивающих полу
чение коньяка необходимого состава и качества. Ис
торически Т .к . возникла во Франции в нач. 18в., в 
России — в 80-х — 90-х гг. 19 в. (см. Коньячное 
производство). Первое упорядочение Т. к. было сде
лано в 1936, однако решающим в становлении Т.к . 
как науки в СССР был 1948, когда четко были 
определены сырьевые зоны и сорта в-да, технология 
переработки в-да на виноматериалы, аппаратура и 
способы перегонки, условия выдержки коньячных 
спиртов и купажа коньяков. Большую роль в разви
тии Т. к. в послевоенный период сыграли В. П. Крас-
нокутский, В. Д. Цицишвили, М. С. Седракян, Н. В. 
Гаврилов и др., заложившие основы современной 
Т. к. Дальнейшее совершенствование Т. к. произошло 
в 60-х — 70-х гг . на основании научных разработок, 
проведенных сов. учеными и специалистами: Г. Г. Ага-
бальянцем, Л. М. Джанполадяном, И.А.Егоровым, 
А. Д. Лашхи, В. С. Литваком, В. М. Малтабаром, В. А. 
Масловым, Е. Л. Мнджояном, Т. А. Начевой, В. И. Ни-
ловым, Ц.Я.Петросян, Н. Т. Семененко, И. М. Ску-
рихиным, А. Л. Сирбиладзе, А. Е. Шейном, Э. М. 
Шприцманом, а также болгарскими учеными В. И. 
Личевым и И. Нушевым. Созданы основы непрерыв

ной перегонки, на базе к-рых разработаны непрерыв-
нодействующий высокопроизводительный перегон
ный аппарат К -5М, односгоночный аппарат большой 
емкости ПУ-500. Оба аппарата нашли широкое при
менение в СССР. Усовершенствована технология 
бочковой выдержки коньячных спиртов. Показано, 
что для уменьшения потерь коньячного спирта целе
сообразно использование стеллажной выдержки и 
проведение контроля за скоростью воздухообмена в 
хранилище. В 60-х гг., наряду с бочковой выдержкой 
коньячных спиртов, стала развиваться резервуарная 
с размещением внутри резервуаров дубовых клепок, 
к-рая применяется при получении ординарных конь
яков. Предложено несколько вариантов предварите
льной обработки дубовой клепки (содой, щелочью и 
кислотой, теплом), качество к-рых оказалось пример
но равноценным. Для повышения стабильности ко
ньяков на большинстве крупных коньячных з-дов 
применяется обработка коньяков перед розливом 
холодом. Разработаны способы ускоренного созрева
ния коньячных спиртов. В СССР исследования в 
области Т.к . ведутся во В Н И И В и В „Магарач" , в 
Институте биохимии им. А. И. Баха, Груз. НИИСВиВ, 
Арм. Н И И В В и П , на кафедрах технологии в-делия 
Московского технологич. ин-та пищевой пром-сти, 
Всесоюзного заочного ин-та пищевой пром-сти, в 
Технологич. конструкторском ин-те Н П О „Ялове-
н ы " . Основные материалы по Т.к . публикуются в 
журналах: „Виноделие и виноградарство СССР", 
„Садоводство и виноградарство Молдавии", „Изве
стия ВУЗов" (серия Пищевая технология), „Лозар-
ство и винарство" (БНР), а также в сборниках трудов 
научно-исслед. ин-тов. 
Лит.: Краснокутский В. П. Коньячное производство. — Виногра
дарство и виноделие Молдавии, 1948, №1; Гаврилов H.B., Ску-
рихин И. М. Коньячное производство. — М., 1959; Джанполадян 
Л. М. Очерки развития отечественного коньячного производства. — 
Ереван, 1966; Малтабар B .M. , Фертман Г. И. Технология конья
ка. — 2-е изд. — М., 1971; Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. 
Технология вина. — М., 1984. И. М. Скурихин, Москва 

Т Е Х Н О Х И М Й Ч Е С К И Й И М И К Р О Б И О Л О Г И Ч Е 
С К И Й К О Н Т Р О Л Ь ( Т Х М К ) виноделия , всесто
ронний контроль за всеми технологическими процес
сами производства, начиная с поступления сырья и 
кончая выпуском готовой продукции. Осуществляет
ся лабораторией технохимического и микробиологи
ческого контроля. Дает возможность вести техноло
гический процесс в оптимальном варианте, следить за 
качеством продукции, вовремя устранять недостат
ки , обеспечивать выпуск стандартной продукции вы
сокого качества. Т Х М К подвергаются: сырье, полу
фабрикаты, основные и вспомогательные материалы 
и готовая продукция; внешнее оформление продук
ции, упаковка, маркировка. Лаборатория осущест
вляет также наблюдение за направленностью микро
биологических процессов, контроль за соблюдением 
установленных режимов, кондиций, рецептур, за са
нитарным состоянием производственных помеще
ний, тары, инвентаря. При осуществлении Т Х М К 
пользуются методиками, описанными в ГОСТах и 
технологич. инструкциях, или апробированными эк
спресс-методами и тестами. 
Для контроля качества в-да и сусла рекомендуется 
определять следующие показатели: количество гни
лых и поврежденных ягод, содержание Сахаров, фе-
нольных в-в, азотистых в-в, технологический запас 
красящих в-в, титруемую кислотность, величину рН. 
В сусле определяют также количество S0 2 (общего и 
свободного). Контроль качества молодых винома-
териалов, кроме определения основных показателей 
(спирт, сахар, титруемая и летучая кислотность, S02), 
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включает также проверку на содержание металлов, 
особенно железа, меди; винной, яблочной и молочной 
кислот; экстракта (общего и приведенного); альдеги
дов. В лаборатории составляют пробные купажи и 
разрабатывают схемы их обработки. Перед розли
вом испытывают виноматериалы на склонность к 
различного вида помутнениям и дают рекомендации 
по доведению их до разливостойкого состояния. Ла
боратория осуществляет также контроль вин на на
личие в них в-в, содержание к-рых ограничено или не 
допускается санитарными органами (напр., цианиды, 
свинец, мышьяк). Качество вспомогательных мате
риалов гарантируется поставщиком, на винзаводах 
проверяют их внешний вид, микробиальную чистоту, 
отдельные показатели. Микробиологич. контроль 
позволяет выявить очаги инфекции и вовремя лик
видировать их, дает возможность обнаружить нача
ло заболевания вина до появления в нем химически и 
дегустационно уловимых изменений. Включает от
бор проб, микроскопирование, определение систе
матических групп микрофлоры по микроскопической 
картине (ориентировочно), кол-ва микроорганизмов, 
физиологич. состояния клеток (ориентировочно по 
микроскопической картине и методом посева на пи
тательные среды), дифференциацию живых и мерт
вых клеток, почкующихся клеток. Для микробиоло
гич. характеристики исследуемого объекта очень важ
но правильно отобрать среднюю пробу и сразу же 
сделать анализ, т. к. количественный и качественный 
состав микрофлоры быстро меняется. Объектами 
микробиологич. контроля являются: в-д, сусло после 
отстаивания (микроскопирование, контроль режима 
сульфитации); разводка чистой культуры дрожжей 
(микроскопирование и подсчет количества клеток); 
процесс брожения (микроскопирование, измерение 
темп-ры и изменение плотности среды). Виномате-
риал, направляемый на хранение и выдержку, отгру
жаемый с завода первичного виноделия, и вина, под
готовленные к розливу, микроскопируют. Для оцен
ки санитарного состояния оборудования и емкостей 
проводят микроскопирование мазков и смывных вод. 
Результаты проверки заносятся в соответствующие 
журналы Т Х М К : контроль за созреванием виногра
да, контроль за приемкой винограда, контроль за 
переработкой винограда, контроль за брожением, 
контроль спиртования сусла; химический контроль, 
контроль за разливостойкостью; контроль за обра
боткой Ж КС и другими оклеивающими веществами; 
контроль за технологической обработкой вин; кон
троль за розливом и полнотой налива; контроль за 
температурой и влажностью воздуха. Ответствен
ность за выполнение функций контроля возлагается 
на зав. лабораторией, к-рый имеет право запретить 
выпуск продукции, не соответствующей требованиям 
ГОСТа или установленным органолептическим при
знакам. Развитие современной техники контроля ка
чества продукции направлено на автоматизацию ме
тодов контроля. 
Лит.: Балкули Б. Б., Огородник С. Т. Качество продукции и 
лабораторный контроль винодельческого производства. — Ашхабад: 
Туркмен ИНТИ; 1977; Методы технохимического и микробиологиче
ского контроля в виноделии / Под ред. Г. Г. Валуйко. — M., 1980; Пути 
повышения стабильности вин и виноматериалов: Сб. научных трудов / 
Под общ. ред. Г. Г. Валуйко. — М., 1982; Сборник технологических 
инструкций, правил и нормативных материалов по винодельческой 
промышленности / Под ред. Г. Г. Валуйко. — 6-е изд. — М., 1985. 

С. Т. Огородник, В. А. Горина, Ялта 
Т И А М И Н , см. в ст. Витамины группы В. 
ТИБААНИ, столовое белое марочное вино из в-да 
сортов Ркацители и Мцване, выращиваемого в Сиг-
нахском, Цителцкаройском и Гурджаанском р-нах 
Груз. ССР. Выпускается с 1948. Цвет вина янтарный. 

Кондиции вина: спирт 11,5—13% об., титруемая кис
лотность 4,0—6,0 г/дм3 . В-д собирают при сахаристо
сти не ниже 20% и перерабатывают без гребнеотделе-
ния. Виноматериалы готовят сбраживанием мезги с 
гребнями в кувшинах с перемешиванием бродящей 
мезги 4—5 раз в сутки. После окончания брожения 
кувшины доливают, закрывают герметически и ос
тавляют виноматериал на мезге не менее 1 месяца. 
После самоосветления его декантируют и помещают 
в крупные емкости с сульфитацией. Через 20—30 дней 
проводят переливку с сульфитацией и эгализацию. 
Выдерживают 1 год в дубовой таре. Рекомендуется 
горячий розлив или бутылочная пастеризация. Вино 
удостоено золотой и 5 серебряных медалей. (И . см. 
На С. 248). М. И. Зауташвили, Тбилиси 
Т И Г Ё Ч С К О Е , столовое сухое белое марочное вино 
из в-да сортов Рислинг рейнский (70%), Шардонне 
(15%) и Мускат белый (15%), выращиваемого в цен
тральной зоне Молд. ССР. Марка разработана спе
циалистами Молд. Н И И В и В и выпускается с 1958. 
Цвет светло-соломенный с зеленоватым оттенком. 
Кондиции вина: спирт 11—12% об., титруемая кис
лотность 6—7 г/дм3 . Виноград собирают при сахари
стости 18—20%. Особенность технологии — дробле
ние на валковых дробилках с быстрым отделением 
сусла от мезги (см. также Белые столовые сухие 
виноматериалы). Виноматериалы купажируют и вы
держивают 15 месяцев. Розлитое в бутылки вино 
дополнительно выдерживается 6 месяцев, затем по
ступает на реализацию. Вино удостоено серебряной и 
бронзовой медалей. 
Т И Г М О Т Р О П Й З М , см. Гаптотропизм. 
Т И Г Р А Н И , технический сорт в-да позднего перио
да созревания. Выведен С. А. Погосяном, С. С. Ха-
чатрян в Армянском Н И И В В и П в результате скре
щивания сортов Саперави и Арени черный. Листья 
средние, округлые, пятилопастные с хорошо выра
женными вторичными лопастями, глубокорассечен-
ные, снизу с короткими щетинистыми волосками. 
Черешковая выемка открытая, сводчатая с острым 
дном, реже закрытая, с эллиптическим просветом. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, конические, сред
ней плотности. Ягоды средние, яйцевидные, черные, с 
густым восковым налетом. Кожица толстая. Мякоть 
Тиграни 
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сочная. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в Араратской долине соста
вляет 155—160 дней при сумме активных темп-р 
3400°С. Кусты выше среднего роста. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность 170—210 ц/га. Устой
чивость к грибным болезням, вредителям и моро
зам средняя. С. А. Погосян, Ереван 
Т И Ё Р Н О (испан. tierno), высокосахаристый^ вино-
материал, входящий в купаж малаги совместно с 
мистелем, арропе и колером. Т. готовят из искус
ственно увяленного винограда, обычно сорта Педро 
Хименес. В-д раздавливают, в мезцу добавляют до 
1/3 массы воды, тщательно перемешивают, прес
суют, полученную жидкость спиртуют перед броже
нием до 8% об. Концентрация сахара в спиртованном 
материале достигает 30—40 г/100 см3 . После завер
шения брожения виноматериал спиртуют до 15,5— 
16% об. Т., как и мистель, добавляют к сухим вино-
материалам после окончания брожения. 

О. А. Буртов, Ялта 

Т Й К В Е Н О ГРОЗДЕ, К а б а к ю з ю м ю , болгарский 
столовый сорт в-да позднего периода созревания. 
Листья крупные, несколько вытянутые в длину, сла-
борассеченные, трехлопастные, снизу с густым паути
нистым опушением. Черешковая выемка открытая, 
сводчатая. Цветок функционально-женский. Грозди 
крупные, ветвистые, среднеплотные или рыхлые. Яго
ды крупные, овальные, белые. Кусты сильнорослые. 
Вызревание побегов хорошее. Урожайность низкая. 
Т Й Л Л Ы (от греч. thyllis — мешок), пузыревидные 
выросты клеток древесинной паренхимы в ксилеме. 
Образуются в результате врастания через поры в 
полость сосудов (реже трахеид) соседних паренхим-
ных клеток древесины, составляющих обкладку сосу
дов. Вначале врастает протоплазматический отро
сток клетки, покрытый тонкой целлюлозной плен
кой. Он принимает шарообразную форму и растет 
дальше, не теряя связи с породившей его клеткой 
древесинной паренхимы. В образовавшийся вырост 
перемещается цитоплазма, иногда ядро последней; в 
нем откладываются запасные питательные в-ва, соли 
кальция. Соприкасающиеся Т. сообщаются через по
ры оболочек, к-рые со временем сильно утолщаются, 
вызывая развитие плотной ткани внутри сосуда. При 
частичном образовании Т. сосуды могут функциони
ровать длительное время (в течении 20—25 лет). При 
многочисленном образовании и сильном разраста
нии Т. полость сосудов закупоривается ими и сосу
ды прекращают выполнять проводящую функцию. У 
в-да тиллообразование происходит в основном в 
сосудах многолетней древесины, иногда встречается 
в ситовидных трубках. 
Лит. см. при ст. Ксилема. Л.М.Якимов, Кишинев 

Т И М Й Н , см. в ст. Азотистые основания. 
Т И Н Д А Л И З А Ц И Я , способ дробной стерилизации. 
Предложен в 1877 английским физиком Д ж . Тиндалем для стерили
зации питательных сред (белковых, углеводных), изменяющих свой 
состав и св-ва при темп-ре выше 100°С. Т. проводят при 60-
80°С в течение 5 суток по 30—60 мин или при 56—58°С на протя
жении 6—7 суток (в первые сутки — 2, в последующие — по часу). 
Обработку сред ведут на водяной бане или в ультратермостате, где 
темп-pa автоматически поддерживается на определенном уровне. В 
промежутках между нагреваниями среды выдерживают в обычном 
термостате при 30°С (для прорастания спор). 
Лит.: М е й н е л л Д ж . , М е й н е л л Э. Экспериментальная микробиоло
гия (Теория и практика): Пер. с англ. — М. , 1967; С л ю с а р е н к о Т. П. 
Лабораторный практикум по микробиологии пищевых производств. 
— 3-е изд. — М. , 1984. 

Т И О С П И Р Т Ы , см. Меркаптаны. 
Т И П БИОЦЕНОЗА, высшая классификационная еди
ница в биоценологии, объединяющая внешне сход
ные биоценозы, в к-рых преобладают виды с нек-

-рыми общими морфологическими и экологическими 
особенностями; термин, принятый также как сино
ним типологического понятия биоценотической ас
социации, объединяющий сходные по объему еди
ницы биоценоза. Виноградники относятся к типу вто
ричных биоценозов. 

Т И П ЗЕМЕЛЬ, часть территории, характеризующая
ся однородностью литолого-геоморфологич. строе
ния почвенного покрова, климатич. условий, пригод
ная для возделывания одной или нескольких культур, 
каждая из к-рых при одинаковых системах агротехни
ки, удобрения и мелиорации дает однородную про
дукцию; низший таксономич. уровень агроэкологич. 
классификации земель. Выделяют 3 Т. з.: общерасте
ниеводческого назначения, к-рые позволяют правиль
но размещать с.-х. угодья; для групп с.-х. культур, 
позволяющие организовать севообороты; для от
дельных культур, примером к-рых служат ампело-
экологические Т. з., выделяемые для в-дарства. 
А м п е л о э к о л о г и ч е с к и й Т. з. — элементарная еди
ница ампелоэкологической классификации земель, 
ареалы к-рой соизмеримы с виноградными планта
циями или кварталами; эти земли пригодны для 
возделывания одного или нескольких сортов в-да на 
одном или нескольких подвоях, каждый из к-рых при 
одинаковой технологии возделывания дает однород
ную продукцию. Свойства Т. з. определяются с по
мощью количеств, параметров различных природ
ных факторов, оказывающих влияние на жизнедея
тельность и продуктивность в-да. Ампелоэкологи-
ческие Т. з. выделяют по совокупности значений па
раметров при предпроектных изысканиях для разме
щения виноградников. Большая пространственно-
временная вариабельность экологических факторов 
обусловливает необходимость картографич. интер
претации Т. з., что достигается составлением карт 
ампелоэкологических. Для сокращения числа возмож
ных Т. з. и их соизмеримости с виноградными квар
талами уровень однородности факторов в пределах 
каждого Т. з. принимается в пределах экологич. опти
мума групп сортов в-да, устанавливаемого на основе 
функциональной экологической биоиндикации этих 
сортов. Напр., по характеру минимальных темп-р 
выделяют 4 Т. з.: земли, где минимальная темп-ра 
бывает ниже - 2 5 ° С ; о т -25 ,0° до -22 ,5°С;от -22,5° 
до — 20,0°С; выше — 20,0°С, соответственно группам 
сортов в-да по морозоустойчивости (см. Карты мо-
розоопасности). По уровню содержания карбонатов в 
почве с помощью карт почвенных выделяют несколь
ко Т. з. соответственно отношению сортов подвоя к 
активным карбонатам. По сумме активных тем-р 
границы Т. з. определяют на основе карт теплообес-
печенности в соответствии с требованием к этому 
фактору групп сортов в-да по срокам созревания и 
т. д. Выделение, характеристику и картирование ам-
пелоэкологических Т. з. осуществляют с целью пра
вильного размещения сортов в-да, применения наи
более приспособленных к данным условиям подвоев, 
специализации и концентрации в-дарства, планиро
вания и проектирования мелиорации, проведения 
работ по программированию урожаев в-да, соста
вления технологич. карт, определения последова
тельности обрезки кустов, уборки урожая и др. 
Лит.: Н е г р у л ь А. М . , К р ы л а т о в А. К . Подбор земель и сортов для 
виноградников. — М. , 1964; Учет и агропроизводственные группиров
ки земельных ресурсов СССР / Отв. ред. В. М.Фридланд. — М. , 1967; 
Г о д е л ь м а н Я. М. Неоднородность почвенного покрова и исполь
зование земель. — М. , 1981. Проблемы экологии винограда в Молда
вии / Отв. ред. Я. М. Годельман. — К., 1983; Л о б о в а Е. В. , Х а б а р о в 
А. В. Почвы. — М. , 1983; P u e r t o M a r t i n A. Conceptos de ecologia. — 
Salamanca, 1982. Я. М. Годельман, Кишинев 
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Т И П ПОЧВЫ, основная единица классификации и 
таксономии почв. См. также Генетический тип почвы. 
ТИПИЧНОСТЬ ВИНА, соответствие внешнего ви
да, аромата и вкуса сложившемуся образу органо-
лептических свойств, характеризующих сорт, место и 
способ приготовления вина. Типичность окраски за
висит от общего сложения вина. Окраска может быть 
яркой, красивой, но нетипичной для данной катего
рии вин (напр., золотисто-желтая окраска столового 
вина малоокисленного типа; красивая светлая окра
ска, но тип полного экстрактивного вина). Однако 
непривычная, с особыми оттенками окраска может 
быть типичной для вина, происходящего из малоиз
вестного микрорайона. Типичный аромат столовых 
ординарных вин может быть простым, но должен 
быть свежим, чистым. В аромате марочных вин 
хорошо выражены сортовые тона и желательны спе
цифические оттенки места производства. Ординар
ные крепленые вина имеют чистый винный, винно-
-плодовый аромат, допускаются легкие карамельные 
тона. Типичный аромат марочных десертных вин 
гармоничный, развитый сортовой, допустима легкая 
окисленность. Портвейн: отличаются плодово-ко-
ньячными тонами в аромате, токайские вина — 
оттенком меда и хлебной корочки. Для аромата 
кагора характерны плодовые тона с кофейно-шоко-
ладным оттенком. Типичный вкус ординарных сто
ловых вин чистый, винный, в марочных винах долж
ны быть выражены признаки сорта и р-на пригото
вления. В красных столовых винах типичным явля
ется умеренное, гармоничное содержание дубильных 
в-в. Крепленые вина имеют чистый винный, винно-
-плодовый вкус. Вкус марочных крепленых вин пол
ный, гармоничный, носит признаки типа и места 
приготовления. См. также Органолептический анализ 
вин и коньяков. 
Лит.: Алмаши К. К., Дрбоглав Е. С. Дегустация вин. — М., 1979. 

| К. К. А.1маши\, Берегово 
Т И П О В О Й К У П А Ж , смесь шампанских виномате
риалов, выработанных из определенных сортов в-да 
и применяемых для произ-ва Советского шампан
ского. Составление Т. к. — прием, обеспечивающий 
получение стандартной продукции высокого каче
ства. Шампанские виноматериалы вырабатываются в 
различных р-нах и различаются по своим качествен
ным показателям, в значительной степени зависящим 
от почвенно-климатич. условий места произрастания 
в-да. Особенности сорта также имеют существенное 
значение. Для достижения высоких ароматич. и вку
совых качеств шампанского необходимо подобрать 
такое соотношение сортовых виноматериалов, при 
к-ром их свойства проявляются наиболее ярко. В 
СССР сложились 3 типа купажей: 1 — из сортов в-да 
Пино гри, Пино фран, Пино Менье, Шардонне; 2— 
из виноматериалов, олизких по качеству к сортам 
группы Пино—Совиньон, Траминер, Семильон и др.; 
3 — т. н. Рислинговый купаж, в к-ром значительную 
часть составляет Рислинг с добавлением др. шампан
ских виноматериалов (в частности, Алиготе, Кабер
не) для смягчения вкуса и придания полноты. Со
отношение сортовых виноматериалов в типовых ку-
пажах может колебаться в зависимости от их физико-
-химич. и органолептич. св-в. Легкие, свежие вино-
материалы улучшают вкусовые свойства шампанско
го, а виноматериалы из красных сортов в-да (Пино 
фран, Каберне), переработанные по белому способу, 
придают мягкость, гармоничность, полноту и улуч
шают игристые свойства шампанского. Кроме ос
новных типов купажей в отдельных винодельч. р-нах, 
в связи с особенностями условий произрастания в-да, 

сложились купажи с использованием шампанских 
виноматериалов из местных сортов в-да (с учетом 
р-нов их культивирования), таких как Цицка (Груз. 
ССР), Кульджинский (Казах. ССР, республики Сред
ней Азии), Фетяска (МССР, УССР) и др. 
Лит.: Авакянц С. П. Биохимические основы технологии шампан
ского. — М., 1980. А.Е. Орешкина, Москва 

Т И П Ы В О Д Н О Г О Р Е Ж И М А П О Ч В , количествен
ные соотношения основных статей годового водного 
баланса почв. 

Т И П Ы РЕЛЬЕФА, см в ст. Рельеф. 
Т И Р А Ж (франц. tirage), один из технологич. процес
сов произ-ва шампанского бутылочным способом, 
включающий розлив тиражной смеси в бутылки, 
укупорку бутылок и закрепление пробок. Темп-ру 
тиражной смеси, поступающей на розлив, поддержи
вают в пределах 12—18°С. Для Т. применяют но
вые высококачественные шампанские бутылки. При 
Т. большое значение имеет чистота бутылок. За
грязнения, отлагающиеся внутри бутылок при их из
готовлении и транспортировке, отрицательно влия
ют на последующие технологич. процессы и могут 
способствовать возникновению пороков шампанско
го. Особенно важна микробиологич. чистота буты
лок, т. к. посторонние микроорганизмы могут на
рушить нормальный ход процесса шампанизации и 
ухудшить структуру осадков, что затруднит в даль
нейшем ремюаж. Тиражную смесь разливают в тща
тельно вымытые бутылки по уровню в пределах 
7 ± 1 см от верхнего края венчика горлышка бутылки 
при непрерывном перемешивании ее в тиражном ре
зервуаре для избежания расслоения отдельных ком
понентов. Для Т. применяют производственные ли
нии, состоящие из разливочного, укупорочного и ско-
бирующего автоматов. Бутылки укупоривают спец. 
тиражными шампанскими корковыми или полиэти
леновыми пробками, а также кронен-пробкой, изго
товленной из коррозионностойких материалов. Кор
ковые и полиэтиленовые пробки закрепляют метал-
лич. скобой, а кронен-пробку применяют для буты
лок со специально приспособленной формой венчика. 
После укупорки должна обеспечиваться полная гер
метичность бутылок, чтобы не было утечки С 0 2 и 
вина (см. Кулёз). Поэтому при укупорке необходимо 
исключать перекосы пробок, завороты их нижнего 
края и образование продольных складок. При ис
пользовании корковых пробок около 30 мм их длины 
должно находиться в горлышке бутылки и 20 мм 
выше горлышка. Корковые пробки обеспечивают хо
рошую герметизацию бутылок, но они малодоступ
ны для массового применения, нуждаются в сложной 
мойке, стерилизации и парафинировании. В настоя
щее время при Т. применяют в основном полиэти
леновые пробки и кронен-пробку. Т. проводят в спец. 
помещении (см. Тиражный цех). В процессе Т. пе
риодически контролируют объем налива тиражной 
смеси в бутылки, размеры их газовых камер, про
веряют качество укупорки и закрепления пробок 
скобами. По каждой партии Т. определяют средний 
налив тиражной смеси в бутылки. 

Лит.: Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. — 
М., 1984. А. А. Мержаниан, Краснодар 

Т И Р А Ж Н А Я СМЕСЬ, полупродукт, предназначен
ный для вторичного брожения при получении шам
панского бутылочным способом; состоит из обрабо
танных купажей шампанских виноматериалов, про
шедших фильтрацию, тиражного ликера, разводки 
чистой культуры дрожжей, 10%-ного спиртового р-ра 
таннина и 2%-ного р-ра рыбного клея. Взамен тан-
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нина и рыбного клея допускается применять высоко
качественный бентонит до 2 г/л в виде 20%-ной вод
ной суспензии. Тиражный ликер вносят в кол-ве, 
обеспечивающем концентрацию инвертного сахара в 
Т. с. 22 г/дм3. Такое кол-во сахара требуется для про
хождения вторичного брожения, после завершения 
к-рого в бутылках достигается равновесное давле
ние диоксида углерода порядка 500 кПа при темп-ре 
10°С, достаточное для формирования игристых (см. 
Игра вина) и пенистых (см. Пенообразующая способ
ность вина) свойств шампанского. Разводку дрожжей 
вводят из расчета содержания ок. 1 млн. клеток в 
1 мл Т. с. При пониженной кислотности виномате-
риалов в Т. с. добавляют лимонную к-ту в кол-ве до 
1 г/л. Т. с. тщательно перемешивают в интенсивном 
режиме для равномерного распределения компонен
тов во всем объеме. При приготовлении Т.е. про
веряют качество перемешивания, определяют содер
жание сахара, сернистой к-ты, титруемую кислот
ность, концентрацию дрожжевых клеток и их физиог 
логич. состояние. Перед розливом в бутылки Т.е. 
подвергают химическому и микробиологическому 
анализам. 
Лит. см. при ст. Тираж. А. А. Мержаниан, Краснодар 

Т И Р А Ж Н Ы Й Л И К Ё Р , компонент тиражной смеси, 
получаемый путем растворения в обработанном ку
паже шампанских виноматериалов крупнокристал
лического сахара-песка, не подсиненного ультрама
рином. Концентрация сахара в Т. л. (в пересчете на 
инвертный) 50—60°о. Кол-во сахара для приготовле-

0 95 V C 
нияТ.л. вычисляют по формуле: Q= ——^ ,где 
Q — кол-во товарного сахара, кг; 0,95 — коэффи
циент пересчета инвертного сахара в сахарозу; V — 
кол-во Т. л., л; С — содержание инвертного сахара 
в Т. л., г/100смЗ; Cj — содержание сахарозы в товар
ном сахаре, %. Для приг отовления Т. л. используют 
спец. реакторы, снабженные рубашками для подогре
ва и мешалками, .к-рые обеспечивают интенсивное 
перемешивание у стенок и днища резервуара. После 
полного растворения сахара Т. л. фильтруют и вы
держивают не менее 10 суток. В Т. л. контролируют 
содержание сахара, сернистой к-ты, спирта и титру
емую кислотность. Перед использованием в произ-ве 
Т. л. подвергают органолептич. оценке. 
Лит.: Сборник технологических инструкций, правил и нормативных 
материалов по винодельческой промышленности / Под ред. Г. Г. Ва-
луйко. — 6-е изд. — M. . 1985. А. А.Мержаниан, Краснодар 

Т И Р А Ж Н Ы Й ЦЕХ, изолированное производствен
ное помещение винодельч. предприятий, вырабаты
вающих шампанское бутылочным методом, предна
значенное для проведения тиража. Т. ц. размещают 
в светлом, хорошо вентилируемом помещении, удоб
ном по своему расположению для подачи в него 
обработанных купажей из цеха виноматериалов. Ря
дом с Т. ц. располагают отделение мойки бутылок, 
с к-рым Т. ц. коммуникационно связан. В Т. ц. уста
навливают резервуары для приготовления тиражной 
смеси, автоматические линии для розлива ее в бу
тылки, укупорки бутылок и закрепления пробок, а 
также транспортеры для бутылок. Т. ц. должен удо
влетворять повышенным санитарным требованиям 
(см. Санитария производственная). 
Лит.: Ф р о л о в - Б а г р е е в А. М. Труды по химии и технологии вина: 
В 2-х т. — М. , 1958. — Т. 1. А. А. Мержаниан. Краснодар 

Т И Р А М Й Н , см. в ст. Амины биогенные. 
Т И Р А С П О Л Ь С К И Й В Й Н Н О - К О Н Ь Я Ч Н Ы Й ЗА
ВОД (г. Тирасполь, МССР), предприятие вторичного 
в-делия. Основан в 1897. Производственная мощ
ность 1 300 тыс. дал вина и 428 тыс. дал коньяка в год. 

За 1973—84 производительность труда возросла в 
1,5 раза. Выпускает ординарные и марочные вина 
(Фетяска, Кодру, Ауриу, Каберне и др.), коньяки 
(в т. ч. марочные Нистру, Дойна, Виктория, Сюр
призный, Юбилейный, Солнечный). Продукция заво
да удостоена 30 медалей (в т .ч . 21 золотой). 
Лит.: С у т я г и н а В.. Ф е ч Ю. Юбиляру — 70. — К., 1967. 

Т И Р О З И Н , а-амино-Р-(п-оксифенил)пропионовая к-
-та, 0 ) Н ц 0 ? , заменимая аминокислота. 
Известен в виде D- и L-изомеров. Кристаллич. в-во, мол. масса 
181,2, темп-pa пл. D-, L- Т. 290°—295°С, мало растворимо в воде, 
нерастворимо в спирте и эфире. Т. образуется в ягодах в-да (5— 
ИЭмт/дм3) в конце фазы созревания. При недостатке в почве цинка 
и молибдена его кол-во в ягодах снижается. В процессе спиртового 
брожения дрожжами потребляется до 70% свободного Т. сусла, часть 
к-рого выделяется в вино в конце брожения в результате автолиза 
дрожжей. Содержание свободного Т. в вине достигает 5—ЗОмг/дм3 ; 
входит также в состав белков вина. При выдержке вина подверга
ется окислительному дезаминированию. Является одной из наиболее 
реакционноспособных аминокислот при взаимодействии с сахарами. 
Активно потребляется хересными дрожжами при хересовании винома
териалов. Декарбоксилирование Т. приводит к образованию тирамина, 
обладающего высокой физиологической активностью (см. в ст. Амины 
биогенные): В совокупности с др. аминокислотами принимает участие 
в формировании вкуса, цвета и букета вина. Количественна Т. опре
деляют по реакции с нингидрином. 
Лит. см. при ст. Аминокислоты. Л.А.Фуртунэ, Кишинев 

ТИРОЗИНАМИНОТРАНСФЕРАЗА, СМ В СТ. Фер
менты дрожжей. 
ТИРОЗОЛ, см. в СТ. Спирты. 
ТИСА, Тиса-сёлё, венгерский столовый сорт в-да 
позднего периода созревания. Выведен Палом Кочи-
шем путем скрещивания сортов Роза менна ди Вакка 
и Матяш Янош. Листья глубокорассеченные, снизу 
покрыты щетинистым опушением. Черешковая вы
емка открытая. Цветок обоеполый. Грозди крупные, 
конические, плотные. Ягоды средние, овальные, чер
ные. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов удо
влетворительное. Урожайность высокая. Устойчи
вость к грибным болезням слабая. 
ТИСА, марочный коньяк группы KB, приготавлива
емый из коньячных спиртов среднего возраста 6 лет. 
Создан на Ужгородском коньячном заводе в 1967. 
Коньячные виноматериалы готовят из европейских 
сортов в-да, выращиваемого в х-вах УССР. Цвет 
коньяка золотистый. Содержание спирта 42% об., 
сахара — 12 г/дм3. Коньяк удостоен золотой и 2 се
ребряных медалей. 

Тибаани Тиса 

Т И Т Р И М Е Т Р Й Ч Е С К И Й АНАЛИЗ, метод анализа, 
основанный на точном измерении объема (или мас
сы) раствора реагента точно известной концентра
ции — титрованного раствора, расходуемого на реак
цию с данным объемом раствора определяемого 
в-ва. 
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Добавление реактива производят до тех пор, пока его кол-во не будет 
эквивалентно количеству определяемого компонента в р-ре. Этот мо
мент называют точкой эквивалентности или теоретической точкой 
конца титрования, достижение к-рой устанавливают путем прибавле
ния в р-р вспомогательного реактива-индикатора. Ко гда реакция 
между в-вами, находящимися в титрованном и титруемом р-рах, дохо
дит до конца, индикатор меняет цвет или образуется муть. Этот мо
мент называют точкой конца титрования. Она не всегда совпадает с 
точкой эквивалентности и разность между ними называют ошибкой 
титрования. Существуют и физико-химич. методы определения конеч
ной точки титрования: потенциометрический (по изменению потен
циала электрода с изменением рН раствора), кондуктометрический (по 
изменению электропроводности раствора), электрофотометрический 
(по изменению интенсивности светопроходимости через р-р), рефрак
тометрический (по изменению показателя преломления) и др. Т. а. 
отличается малой трудоемкостью, простотой аппаратурного оформ
ления и довольно высокой точностью. 

Лит.: Алексеев В. Н. Количественный анализ. — 4-е изд. — М. , 
1972. А.А.Налимова, Ялта 

ТИТРОМЕТР, прибор для определения титруемой 
кислотности р-ров. 
В основу его работы заложены потенциометрический, фотометриче
ский, кондуктометрический и др. методы титрования. Для определения 
титруемой кислотности пищевых р-ров наибольшее распространение 
получили потенциометрические Т., в к-рых объемное титрование осу
ществляется до эквивалентной точки, автоматически фиксируемой по 
изменению потенциала электродной системы. Автоматич. Т. работает 
следующим образом: с технологич. потока отбирается проба, к-рая 
непрерывно поступает через стабилизатор расхода 1 в смеситель 2. 

Технологический поток 

Схема непрерывного автоматического титрометра 

Сюда же поступает титрующий р-р, расход к-рого определяется регу
лирующим органом 3. Потоки пробы и титрующего р-ра (титранта) 
непрерывно смешиваются и реагируют между собой. Отношение кол-в 
р-ра и титруемой пробы в смеси контролируется концентратометром 
5 с первичным преобразователем 4. Выходной сигнал датчика сравни
вается с заданным значением, соответствующим конечной точке ти 
трования. Если кол-во титруемого р-ра отличается от требуемого, то 
регулятор 6 дает сигнал на регулирующий орган расхода титруемого 
р-ра, являющимся пропорциональным управляющему сигналу. Вто
ричный прибор 7 регистрирует величину последнего, а его шкала 
градуируется в единицах концентрации определяемого в-ва. В СССР 
наибольшее применение получили автоматич. Т. типа ТАД-17 и лабо
раторный полуавтомагич. регулирующий Т. „Потенциал 2" . 
Лит.: Васбен В. 3. , К у р д а д з е А. Д. Автоматизация процесса при
емки винограда на заводах первичного виноделия. — М. , 1975; К у 
лаков М. В. Технологические измерения и приборы для химических 
производств. — 3-е изд. — М. , 1983. П. К. Чокой, Кишинев 

Т И Т Р У Е М А Я К И С Л О Т Н О С Т Ь , сумма содержа 
щихся в сусле и вине кислот и их кислых солей, 
к-рые оттитровываются р-ром щелочи до приведения 
рН вина к 7. Диоксид углерода, свободная и связан
ная формы диоксида серы не входят в состав титру
емых кислот. Сумма кислот складывается из: алифа
тических одноосновных кислот, алифатических мно
гоосновных кислот, алифатических оксикислот, али
фатических многоосновных оксикислот, альдегидо-
и кетокислот, ароматических и фенолокислот. Т. к. в 
зрелом в-де колеблется в пределах 5—Юг/дм 3 (в 
пересчете на винную к-ту), у нек-рых сортов — 3— 
4г/дм3 . Для различных типов вин Т.к . колеблется 
в определенных пределах: для тихих — от 3 до 
8 г/дм3, Советского шампанского — от 6,0 до 8,5, 
игристых — от 5 до 7г /дм 3 . Определение Т.к . — 
один из основных анализов технохимич. контроля в 
процессе наблюдения за ходом созревания в-да, при 

его приемке, переработке и при контроле состава вин. 
Для этой цели используются методы потенциоме-
трического титрования и титрования в присутствии 
бромтимолового синего в качестве индикатора. См. 
также Органические кис.юты. 
Лит.: К о р о т к е в и ч А . В. , Р ы к о в а Л И . Руководство п о химии 
вина. — К., 1960; К и ш к о в с к и й З . Н . , С к у р и х и н И М . Химия 
вина. — М. , 1976. А. А. На.шмова. Ялта 

Т И Х И Е ВИНА, см. в ст. Вино виноградное. 
Т И Х И Й Д О Н , десертное красное ординарное вино 
из в-да сорта Саперави северный, выращиваемого 
на виноградниках Всероссийского научно-исследова
тельского института виноградарства и виноделия 
им. Я. И. Потапенко. Выпускается с 1964. Цвет вина 
темно-рубиновый. Кондиции вина: спирт 16% об., 
сахар 16 г/100см3, титруемая кислотность 5—6 г/дм3. 
Виноград собирают при сахаристости не менее 20% 
и титруемой кислотности 6—7 г/дм3 , дробят с греб-
неотделением. Мезгу сульфитируют, подспиртовы-
вают до 5% об. и вносят чистую культуру дрожжей. 
После уменьшения концентрации сахара на 3—4 г/ 
/100см3 бродящее сусло доспиртовывают до 16,5% 
об. Осветлившиеся виноматериалы купажируют; по
сле 4—6-месячной выдержки разливают в бутылки. 
Вино удостоено золотой и серебряной медалей. 

В. П. Арестов, Новочеркасск 

Т К Б Й Л И К В Ё Р И , вид безалкогольной продукции 
из виноградного сока. Т. к. выпускается в виде тон
ких листов прямоугольной формы размером 125 х 
65см и толщиной не более 2 мм. Цвет от светло-
-коричневого до золотисто-желтого. Вкус сладкова
тый с приятным кисловатым привкусом. В бесцвет
ный сгущенный сок после остывания и процеживания 
добавляют белую кукурузную муку и перемешивают. 
Муки добавляют столько, чтобы после варки в мед
ной посуде на слабом огне образовалась желеобраз
ная масса. Затем на гладкий длинный стол, устано
вленный с небольшим наклоном, постилают чистую, 
смоченную водой простыню и на всю поверхность 
равномерно разливают горячую массу слоем одно
родной толщины (около 5 мм). Эту массу в тече
ние 2 дней подсушивают на солнце. После этого 
Т. к. вместе с простыней переворачивают на стол, 
оказавшуюся сверху простыню увлажняют водой и 
осторожно отделяют от продукта. Затем Т. к. в те
чение 4—5 дней сушат на солнце. Готовый Т. к. на
матывают на круглую палку и заворачивают в пер
гаментную бумагу или пищевую пленку. Разработа
на установка, позволяющая механизировать процесе 
приготовления Т. к. 
Лит.: Виноград — источник ценных продуктов. — Тбилиси, 1985. 

Т М И Н О Б Ы К Н О В Е Н Н Ы Й (Caram carvi L ) , вид 
двулетнего травянистого растения сем. зонтичных, 
ингредиент ароматизированных вин. Растет на лугах, 
лесных полянах, опушках. Используют плоды Т. о., 
к-рые имеют приятный аромат и жгучий горькова
то-пряный вкус: содержат белки и дубильные в-ва, 
флавоноиды, минеральные соли, эфирное масло (3— 
7%), в состав к-рого входят карвон, лимонен и др. 
Применяется в произ-ве ароматизированных вин и 
ликеров. 
Лит.: Пряно-ароматические растения СССР и их использование в 
пищевой промышленности / П о д ред. M. М. Ильина, С. Н. Суржина. — 
М. , 1963. 

ТОВАРНАЯ ЗРЕЛОСТЬ Я Г О Д винограда, см. Тех
ническая зрелость ягод. 
ТОВАРНАЯ ОБРАБОТКА ВИНОГРАДА, комплекс 
последовательно выполняемых операций, направлен
ных на улучшение внешнего вида продукции столо
вого в-да (в соответствии с требованиями ГОСТа, 
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РТУ или специальными условиями фирм-покупате
лей за рубежом), а также его сохранности в пути 
при транспортировке, реализации и хранении. Заклю
чается в сортировке и удалении из партии в-да не
типичных по окраске, поврежденных, мелких и го-
рошащихся гроздей, отдельных их частей и ягод. При 
Т. о. в. гроздь осторожно берут за гребненожку и 
удаляют из нее ягоды, не соответствующие стандар
ту, так, чтобы не повредить оставшиеся и не нару
шить на них восковой налет. Операцию выполняют 
ножницами с тупыми концами. Обработанные гроз
ди упаковывают в стандартные ящики (см. Упаковка 
винограда). Грозди, не пригодные для реализации, и 
отходы собирают в отдельную тару и отправляют 
на переработку. Т. о. в. может проводиться одновре
менно со сбором у кустов, а также на межкварталь
ных дорогах или на специальных пунктах. Т. о. в. 
непосредственно у куста исключает двойную пере
кладку гроздей и их повреждение при этом, снижает 
кол-во отходов, экономит затраты труда и средств 
на ее проведение. Чаще применяется при первых 
выборочных сборах и высоком качестве столового 
в-да. При последующих сборах или наличии боль
шого кол-ва нестандартных гроздей Т. о. в. чаще 
проводится на межклеточных дорогах или специаль
ных пунктах. При этом грозди предварительно со
бирают в специальную тару (лозовые корзины, ящи
ки и др.), в к-рой их транспортируют к месту обра
ботки. По данным совхоза „Коктебель" Крымской 
обл. затраты в расчете на 1 ц в-да, включая его 
уборку и Т. о. в. у куста, составили 2,82 руб., а при 
Т. о. в. на специальном пункте они увеличились до 
4 руб. При реализации в-да после длительного хра
нения нередко возникает необходимость повторной 
его обработки. Обработка гроздей после хранения 
резко снижает их лежкость и транспортабельность, 
в связи с чем такая продукция реализуется на мест
ном рынке. Чтобы избежать повторной Т. о. в. всей 
партии в-да, следует своевременно установить срок 
его реализации. При этом в верхних ящиках штабе
лей кол-во испорченных ягод вместе с потерями 
массы не должны превышать 10%. Для повторной 
Т. о. в. отбирают лишь те ящики, где отмечено на
личие поврежденных гроздей. Т. о. в. выполняется 
квалифицированными рабочими, хорошо знающими 
требования, предъявляемые к столовому в-ду. 
Лит.: П о п о в А . Л . , Н е г р у Л ь A . M . Организация столового вино
градарства в Молдавии. — К., 1963. Д ж е н е е в С Ю . Хранение сто
лового винограда в хозяйствах. — М. , 1978; Агроуказания по вино
градарству / Под ред. А. С. Субботовича, И, А. Шандру. — К., 1980; 
Виноградарство и виноделие / Под ред. Э. А. Верновского. — M. , 1984. 

С. Ю. Дженеев, Ялта 

ТОВАРНАЯ П Р О Д У К Ц И Я в СССР, денежное вы
ражение объема выработанной и подготовленной к 
реализации продукции; основная составная часть ва
ловой продукции предприятия. 
К ней относится продукция, принятая технич. контролем и удовле
творяющая др. требованиям, соблюдение к-рых наобходимо для ее 
реализации. Т. п. отражает выпуск продукции, предназначенной для 
удовлетворения потребностей нар. х-ва в средствах производства и 
нужд населения в товарах народного потребления. В отличие от вало
вой Т. п. не включает продукцию, используемую на внутрихозяйствен
ные нужды. В состав Т. п. в-дарства входит стоимость в-да, реали
зуемого гос-ву для промпереработки, тор гующим организациям для 
реализации в свежем виде, рабочим и служащим х-ва, а также ис
пользуемого на обществ, питание. На виноградарских предприятиях, 
возделывающих технич. сорта в-да, поступающие для переработки на 
винодельч. и консервные з-ды, объем Т. п., как правило, совпадает по 
своей величине с валовой продукцией, ибо уровень товарности здесь 
равен (или близок) 100%. В винодельческой пром-сти в состав Т . п . 
включается стоимость: готовых изделий (виноградных вин, коньяка, 
шампанского и др. напитков) — с момента окончания произ-ва и сда
чи на склад; отгруженных на сторону полуфабрикатов (обработанных 
виноматериалов, обработанного коньяка, виноматериалов для произ-
-ва шампанских вин и коньяка, виноградного спирта, сусла для произ-
-ва виноградного сока, полуфабрикатов для выработки винно-ка

менной к-ты, энокрасителя и др.) — с момента их отгрузки; работ 
промышленного характера, выполненных по заказам сторонних орг-
-ций, — с момента их приема заказчиком. Изделия из сырья и ма
териалов заказчика включаются в Т. п. в оценке по стоимости их 
переработки, оплачиваемой заказчиком. В отличие от валовой про
дукции в Т. п. не включается стоимость: прироста (убыли) полуфабри
катов своего произ-ва; прироста (убыли) незавершенного производства: 
сырья и материалов заказчика, а также потребленной внутри данного 
предприятия продукции своего изготовления. Т. п. исчисляется: а) в 
сопоставимых оптовых ценах предприятия, принятых при составлении 
плана (такая оценка необходима для обеспечения сопоставимости 
отчетных данных о выпуске Т. п. с плановыми); б) в фактически дей
ствующих оптовых ценах предприятия (это дает возможность сопо
ставить стоимость Т . п . с ее себестоимостью и выявить конечный 
результат от ее произ-ва — прибыль или убыток) . Показатель Т . п . 
на винодельческих предприятиях используется при планировании себе
стоимости (для определения затрат на 1 руб. товарной продукции). 
Лит.: Заяц И . Н . и д р . Экономика, организация и планирование 
винодельческого производства. — 3-е изд. — M. , 1979; Экономика 
социалистической промышленности / П о д ред. Л. И. Итина. — 6-е 
изд. — M. , 1980; Экономика пищевой промышленности / Под ред. 
С. В. Донсковой, Н . Я . И б р а г и м о в о й . — M. , 1981. 

И. А. Петренко, Кишинев 

ТОДОРОВ Иван Димитров (р. 19. 1.1934, дер. Ряхо-
ва, Русенского окр., Болгария), болгарский ученый в 
области селекции в-да. Д-р с.-х. наук (1983). После 
окончания (1957) Высшего с.-х. ин-та им. Г .Дими
трова (г. София) — на производственной и науч. ра
боте. Труды посвящены вопросам естественных му
таций, гибридной изменчивости и применению ин
бридинга как метода селекции в-да. Вывел столовые 
сорта в-да Свежесть, Русенское бессемянное, Русен-
ское едро, Болгар клон-14 и др. Автор более 50 
науч. трудов и ок. 130 научно-популярных статей. 
(П . см. на с. 252). 
Соч.: Зависимост между някои показатели на зърната при сорт Бол
гар. — Градинарска и лозарска наука, 1971, №5. 

Т. Попов, Болгария 
Т О К А Й (Tokaj), виноградарско-винодельческий ми
крорайон на С.-В. Венгрии. Виноградники располо
жены в долине р. Бодрог. Почвы черноземные на 
лессовых суглинках. В-д в Т. выращивают более 
1000 лет. Свыше 70% площади виноградников зани
мает сорт в-да Фурминт, культивируются также сор
та Гарс Левелю и Мускат белый. Из этих сортов 
вырабатывают знаменитые Токайские вина. 
Лит.: В а л у й к о Г. Г. Виноградарство и виноделие зарубежных стран: 
Обзорная информ. — М. , 1976. 

Т О К А Й Ю Ж Н О Б Е Р Е Ж Н Ы Й , десертное белое ма
рочное вино из в-да сортов Фурминт и Гарс Левелю, 
выращиваемого в хоз-вах Южного берега Крыма. 
Вырабатывается с 1947. Цвет вина от золотистого 
до янтарного. Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 
20 г/100 см3 , титруемая кислотность 4,5—6 г/дм3. В-д 
собирают при сахаристости не ниже 26% при значи
тельном количестве увяленных ягод и дробят с греб-
неотделением. Виноматериалы готовят путем наста
ивания сусла на мезге в течение 18—36 ч, брожения 
сусла-самотека и сусла 1 -го давления с последующим 
их спиртованием при сахаристости, обеспечивающей 
в готовом вине требуемые кондиции по спирту и 
сахару. Осветлившиеся виноматериалы снимают с 
дрожжей и эгализируют. Выдерживают в дубовой 
таре 2 года. На 1-м году производят 2—3 открытые, 
на 2-м — одну закрытую переливки. Вино удостоено 
10 золотых и 3 серебряных медалей. (И. см. на с. 255). 

А.Н.Яцына, Ялта 

Т О К А Й С К И Е ВИНА, вина, производимые в Вен
грии из в-да Фурминт, Гарс Левелю, Мускат белый 
(Люнель), произрастающего на склонах горы Токай 
в северо-восточной части страны. Для выработки 
Т. в. используют зрелый и перезрелый в-д, содержа
щий увяленные и заизюмленные ягоды (ассу), обра
зующиеся в результате развития гриба Botrytis cine-
геа. Характерные свойства Т. в. формируются в ре
зультате выдержки в течение 3—5 лет в неполных 
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бочках. Выдерживают вина в спец. подвалах с кру
глым сводом, высотой 1,8—2 м, с постоянными 
темп-рой (8°—14°С) и влажностью (80—90%). Стены 
их покрыты плесенью Racodium cellarae. Вырабаты
вают несколько разновидностей Т. в.: Токайская эс
сенция, Токай ассу, Токай самородный. 
Токайская эссенция готовится из заизюмленного 
в-да. Сбор ягод производится выборочно в спец. 
кадки — „путтонь" , вместимостью 28—30 кг, имею
щие двойное дно, верхнее перфорировано. Нижний 
слой ягод раздавливается и на дне накапливается 
густой сироповидный, очень ароматный сок, содер
жащий 4fr—60% сахара. Вследствие высокой сахари
стости брожение сока проходит очень медленно, по
лученное вино содержит спирта не более 8—10% об., 
сахара 25 г/100 см3 и более. 
Токай ассу готовят из завяленных и заизюмленных 
ягод. После дробления их заливают суслом или ви
ном, настаивают 12—48 ч, затем отбирают самотек, 
а оставшуюся массу прессуют (обычно на пневмати
ческих прессах). Полученное сусло сбраживают до 
самопроизвольной остановки, вино выдерживают 
длительное время в подвалах. Кондиции вин ассу 
зависят от соотношения заизюмленных ягод и су
сла (вина). Единицами измерения являются „пут
тонь" и „ генц" (бочонок емкостью 130—140 л). В 
зависимости от кол-ва путтоней в-да, взятых на 1 
генц сусла (вина), различают 2-, 3- и т. д. путтоневые 
ассу (обычно 2—6 путтоней). Кондиции 2—6-путто-
невых вин составляют соответственно: по сахару (в 
г/100 см3) — 3, 6, 9, 12, 15; по приведенному экстрак
ту (в г/дм3) — 25, 30, 35, 40, 45; по спирту (в % об.) 
— 12—14; по титруемой кислотности (в г/дм3) — 
6,1—6,5. 
Токайские с а м о р о д н ы е вина готовятся сухими и 
сладкими. Их кондиции по спирту — 13—15% об., 
по сахару (для сладких) — до 4 г/100 см3 ; приведен
ный экстракт — более 22 г/дм3 . В-д собирают без 
отделения заизюмленных ягод, грозди перерабаты
вает в том виде, в каком они собраны (отсюда наз
вание — самородное вино). После дробления в-да и 
гребнеотделения сусло настаивают на мезге 12—24 ч. 
Отделяют самотек и прессуют мезгу. Полученное 
сусло сбраживают, вино выдерживают в неполных 
бочках, в результате чего оно приобретает харак
терные окисленные тона. Сухие самородные вина 
выдерживают в маленьких бочках емкостью 136 и 
220 л в течение 2—2,5 лет, а сладкие в таких же боч
ках в течение 2,5—3 лет. В Токае готовят и ординар
ные столовые вина, к-рые обычно потребляют на 
месте или используют в купажах. 
Ф о р д и т а ш готовят настаиванием сусла на выжим
ках, полученных после прессования мезги для токай
ского ассу. После прессования сусло сбраживается. 
М а ш л а ш — вино, полученное путем настаивания 
столовых виноматериалов в течение 4—6 недель на 
дрожжевых осадках, оставшихся после брожения су
сла при получении токая ассу и самородных вин. 
Вино имеет характер токайских в аромате, богато 
продуктами автолиза дрожжей. В СССР также гото
вят Т. в. из в-да сортов Фурминт и Гарс Левелю по 
общей технологии десертных вин. Лучшие марки: 
Токай Южнобережный, Нежность, Закарпатское. Из 
в-да сортов Ркацители и Пино серый готовят десерт
ные вина (Пино гри Ай-Даниль, Кара Чанах, Миль). 
Лит.: Современные способы производства виноградних вин / П о д 
общ. ред. Г. Г. Валуйко. — M. , 1984; К и ш к о в с к и й З . Н . , М е р ж а -
ниан А. А. Технология вина. — M. , 1984; G a r o g l i o P . G . Enciclo-
pedia vi t iv inicola mondiale. — Mi lano , 1973. — V. 2; L i c h i n e A. Ency
clopedic des vins et des alcools de tous les pays. — Paris, 1980. 

Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

Т О К С И Н Ы (от греч. toxik6n — яд), ядовитые в-ва 
различной природы, чаще всего белковой, к-рые вы
деляются грибами, бактериями и др. возбудителями 
болезней в результате их жизнедеятельности. 
Т. повреждают клетки, ткани растения-хозяина, расположенные на раз
ном расстоянии от местонахождения возбудителя болезни. Факуль
тативные паразиты питаются на фактически мертвом субстрате, уби
том токсинами. Для нек-рых возбудителей Т. могут быть специ
фичными. Так. гриб Fusarium oxysporum schlecht (возбудитель гниения 
корней в-да) выделяет токсическое в-во фузарин. У паразитов разли
чают: э к з о т о к с и н ы — в-ва, выделяемые в ткани в момент их образо
вания, и э н д о т о к с и н ы — попадают в ткани растения после гибели 
клеток самого возбудителя. Есть Т., оказывающие вредное действие на 
животных и человека, вызывая при этом заболевания микотоксикозы. 
Это происходит вследствие употребления продуктов или кормов от 
растений, пораженных грибами. Токсичность зерна, продуктов, кор
мов, пораженных грибами, определяют по спец. методике скармли
ванием их подопытным животным, i оксинообразование определяют 
на растительных тестах. 
Лит.: П и д о п л и ч к о Н. М. Грибная флора грубых кормов. — Киев, 
1953; Микрофлора растений и почв. — Новосибирск, 1973; Методы 
экспериментальной микологии. Справочник. — Киев, 1982. 

Т О К С И Ч Н О С Т Ь Г Е Р Б И Ц И Д О В , способность гер
бицидов в определенных дозах при соответствующих 
условиях вызывать нарушение жизнедеятельности 
организма, его отравление или гибель. 
Гербициды, являясь биологически активными в-вами, могут воздей
ствовать не только на объекты применения — сорные растения, но и. 
на защищаемые культуры, на человека, теплокровных животных и 
все живое. По принятой в СССР классификации токсичности при вве
дении в желудок экспериментальным животным гербициды подразде
ляются на: о с о б о т о к с и ч н ы е — Л Д 5 0 — До 50мг / к г , в ы с о к о т о к 
с и ч н ы е — Л Д 5 0 — 50—200мг/кг , с р е д н е т о к с и ч н ы е — Л Д 5 0 200— 
1000мг / к ги м а л о т о к с и ч н ы е — ЛД 5 0 более 1000мг/кг (см.Летальная 
доза). Токсическое действие гербицидов на растения называется фито-
токсичностью, оно лежит в основе применения этих препаратов против 
сорняков. Токсическое влияние триазиновых препаратов (симазин, 
атразин, карагард и др.), широко используемых на виноградниках, 
выражается в прекращении роста растений, приобретении листьями 
хлоротической окраски, подавлении фотолиза воды в процессе фото
синтеза, уменьшении кол-ва углеводов, разрушении хлоропластов. 
увеличении содержания небелковых форм азота. В корнях растений 
резко и необратимо нарушаются функции минерального питания и 
синтетические процессы. Возможные вредные последействия примене
ния гербицидов на организм человека и животных исключается стро
гим соблюдением положений издаваемого ежегодно „Списка химиче
ских и биологических средств борьбы с вредителями, болезнями 
растений и сорняками, разрешенных для применения в сельском 
хозяйстве". 

Токун 
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Т О К У Н , армянский столово-изюмный сорт в-да поз
днего периода созревания. Выведен С. А. Погосяном 
в Армянском Н И И В В и П путем свободного опыле
ния сорта Араксени белый. Листья средние, округ
лые, пяти-, реже трехлопастные с загнутыми вниз 
краями, снизу голые. Черешковая выемка закрытая, с 
устьевидным просветом, реже открытая, лировидная 
с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
цилиндрические, реже цилиндроконические, плотные. 
Ягоды крупные, овальные, зеленовато-желтые с румя
нцем на солнечной стороне, покрыты тонким слоем 
воскового налета. Кожица прочная. Мякоть мяси
стая. Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод в условиях Араратской равнины 160— 
165 дней при сумме активных темп-р 3460°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты среднерослые. Уро
жайность 250—280 ц/га. Сорт в средней степени по
вреждается милдью и оидиумом. 
Т О К У Т И О Н , химич. препарат, используемый в ка
честве контактно-кишечного инсектицида. Действую
щее в-во — протиофос: 0—(2,4 дихлорфенил)-8-про-
пил-О-этилдитиофосфат. Выпускается в виде 50%-ной 
концентрированной эмульсии и 40%-ного смачиваю
щегося порошка. На в-де рекомендуется применять 
против гроздевой листовертки путем опрыскивания 
в период вегетации с нормой расхода 50%-ной 
концентрированной эмульсии 0,8—2,4 л/га. Крат
ность обработок — 4. Последняя обработка не позже, 
чем за 20 дней до сбора урожая. Препарат токсичен 
для пчел и др. полезных насекомых. Среднетоксичен 
для теплокровных. Меры предосторожности те же, 
что и при работе со среднетоксичными пестицидами. 
Лит.: Кравцов А. А. Голышин Н. М. Препараты для защиты 
растений. — М., 1984; Справочник по пестицидам. — М., 1985. 
ТОЛЕРАНТНОСТЬ (от лат. tolerantia — терпение), 
в ы н о с л и в о с т ь , способность живых организмов и их 
сообществ расти и развиваться в условиях тех или 
иных факторов внешней среды. Каждый из факторов 
среды, действию к-рых подвергается вид, популяция 
или единичное растение, имеет предельные значения 
(максимум и минимум), соответствующие границам 
Т. Если показатели фактора среды превышают или 
находятся ниже показателей Т., то живые организмы 
погибают. Виноград поддерживает себя в относите
льно стационарном состоянии, несмотря на неодно
родность и изменчивость окружающей среды, при 
условии, что интенсивность физиологич. процессов 
не опускается ниже нек-рых минимальных уровней. В 
практике зачастую Т. принимают за устойчивость, 
т.е. резистентность к изменению фактора внешней 
среды, напр., темп-ры, влажности и др. Однако эти 
понятия разные, т. к. устойчивость характеризует по
ведение растений в-да у той или другой из предель
ных границ Т.: морозоустойчивость — у нижней, 
жароустойчивость — у верхней границы Т. к темп-ре, 
вредителям, болезням и т.д. Определяемая нормой 
реакции Т. вида или сорта в-да к тому или иному 
фактору относительно стабильна. Ее показатели всег
да учитываются виноградарями в их практич. и науч. 
деятельности. Чтобы повысить, напр., морозоустой
чивость возделываемых новых сортов в-да, селекцио
неры проводят сложные скрещивания с привлечением 
в качестве одной из родительских форм видов или 
гибридов в-да, обладающих повышенной Т. к низким 
темп-рам. В зонах, зараженных филлоксерой, евро
пейские сорта в-да, не обладающие Т. к филлоксере, 
прививают на филлоксероустойчивые подвои. Вы
бранный для этой цели сорт подвоя должен обладать 
Т. к карбонатности почв и к др. факторам среды, 
характерным для данного места посадки в-да. 

И. Д. Тодоров С. И. Тома 

Лит.: Кискин П. X., Мальченкова Н. И. Биологические особен
ности винограда и выносливость его сортов к филлоксере и клещам. — 
В кн.: Генетика и селекция винограда на иммунитет. Киев, 1978. 

Ю. Н. Григоровский, Кишинев 
Т О Л С Т О К О Р Ы Й , А с т р а х а н с к и й т о л с т о к о р ы й , 
С т о л о в ы й , один из старейших астраханских столо
вых сортов в-да позднего периода созревания. Райо
нирован в Астраханской обл. и Ставропольском крае. 
Листья средние, округлые, глубокорассеченные, мел
копузырчатые, воронковидные, с загнутыми вверх 
краями, снизу с щетинистым опушением средней 
густоты. Черешковая выемка открытая, лировидная 
с острым дном. Цветок функционально-женский. 
Грозди средние и крупные, конические или цилин
дроконические, редко крылатые. Ягоды крупные, сла
боовальные, зеленовато-белые, на солнечной стороне 
золотисто-желтоватые, покрыты бурыми точками и 
обильным восковым налетом. Кожица толстая. Мя
коть хрустящая. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод в Астраханской обл. в 
среднем 146 дней при сумме активных темп-р 3190°С. 
Сила роста кустов выше средней. Урожайность при 
поливе 120—180 ц/га, в богарных условиях 60—100 ц/ 
/га. Сорт сравнительно устойчив против милдью и 
к морозу. 
Т О М А Семён Иванович (р. 30.8.1936, с. Мырзач, 
ныне Оргеевского р-на МССР), сов. ученый-агрохи
мик. Доктор с.-х. наук (1973). Акад. АН МССР (1981). 
Проф. (1985). Чл. К П С С с 1971. После окончания 
(1959) Кишиневского с.-х. ин-та им. М.В.Фрунзе на 
педагогич., научной и руководящей работе. С 1978 
директор Ин-та физиологии и биохимии растений АН 
МССР, а с 1981 и академик-секретарь Отделения 
биологич. и химич. наук АН МССР. Основное на
правление научной деятельности: изучение содержа
ния микроэлементов в почвах Молдавии и их значе
ние для с.-х. культур, в т. ч. в-да; разработка физиоло-
го-биохимич. основ действия удобрений на растения 
с целью повышения их адаптивной способности. 
Автор ок. 250 науч. работ. Награжден орденом Тру
дового Красного Знамени и орденом „Знак Почета". 
Соч.: Состояние и перспективы химизации сельского хозяйства Молда
вии. Обзор. — К., 1976; Эффективность микроудобрений в виноградар
стве Молдавии: Обзорная информ. — К., 1978 (соавт.); Микроэлемен
ты и урожай. — К., 1979 (соавт.); Оптимизация минерального питания 
растений в условиях промышленной технологии: Обзорная информ. — 
К., 1985. Г. Т. Балмуш, Кишинев 

ТОМАСШЛАК, щелочное фосфорное удобрение. Тем
ный порошок, не растворим в воде, не слеживается. 
Содержит от 7—8 до 16—20% лимоннорастворимой 
Р 20 5 и примеси Са, Mg , Mn и др. Пригоден как 
основное удобрение на кислых почвах. Обладает 
длительным последействием. 
Т О М П С О Н СЙДЛЕСС, см. Кишмиш белый оваль
ный. 
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Т О Н К О П Р Я Д Ш А М И Л Я (Phassus Schamyl Chz.), 
бабочка сем. тонкопрядов. Длина взрослого насеко
мого ок. 35 мм, передние крылья коричневые, зад
ние буро-серые; яйцо гладкое, овальное диаметром 
ок. 0,5 мм.; гусеница беловато-желтая с коричневой 
головой длиною 70—80 мм. Зимует гусеница внутри 
штамба. Лёт бабочек проходит в августе. На моло
дых виноградниках гусеницы перегрызают штамб, а 
на старых кустах проделывают в нем ходы, в резуль
тате чего в последующем году, обычно в первой 
половине лета, листья желтеют, засыхают. 
Особенно сильный вред причиняет на запущенных ви
ноградниках. Распространен в Краснодарском крае. 
Меры борьбы: опудривание основания кустов 12%-
-ным дустом Г Х Ц Г (ок. 30 г. на куст.) 
Лит.: Принц Я. И. Вредители и болезни виноградной лозы. — 2-е 
изд. — М., 1962; Бей-Биенко Г. Я. Общая энтомология. — 2-е изд. 
М., 1971. А.П.Гулер, Кишинев 

ТОНОПЛАСТ (от греч. tonos — натяжение, напряже
ние и plastos — вылепленный, оформленный), белко-
во-липидная избирательно проницаемая мембрана, 
ограничивающая вакуоль. Толщина мембраны 10— 
15нм. Т. не позволяет цитоплазме смешиваться с 
вакуолярным соком и обусловливает осмотические 
явления в клетке, участвует в поддержании в ней тур-
гора. Благодаря Т. вакуоли способны накапливать 
продукты метаболизма и участвовать в биохимич. 
кругообороте в-в в клетке. За счет образования то-
нопластных впячиваний внутрь вакуоли происходит 
локальный автолиз цитоплазмы. 
Лит.: Ботаника: Анатомия и морфология. — М., 1978; Эзау К. 
Анатомия семенных растений. В 2-х кн.: Пер. с англ. — М., 1980. — 
Кн. 1. В. С. Кодрян, Кишинев 

ТОПКРОСС (англ. top-cross), метод скрещивания, 
применяемый для определения общей или специфи
ческой комбинационной способности инцухт-линий или 
сортов в процессе селекции на гетерозис. 

Т О П О Г Ё Н Н Ы Й С П Е К Т Р С Т Р У К Т У Р Ы ПОЧВЕН
Н О Г О ПОКРОВА, см. в ст. Структура почвенного 
покрова. 

ТОПОГРАФИЯ (от греч. t6pos — место и ...графил), 
научно-технич. дисциплина, занимающаяся геогра
фическим и геометрическим изучением местности 
путем проведения съемочных работ (наземных, с 
воздуха, из космоса) и создания на их основе топогра-
фич. карт. Т. включает вопросы классификации, со
держания и точности топографич. карт, методики их 
составления, периодич. и непрерывного обновления и 
получения по ним различной информации о местно
сти. В каждой стране эти вопросы регламентируют
ся собственными стандартами, связанными с хозяй-
ственно-политич. факторами, организационно-тех-
нич. возможностями картографо-географич. служб и 
характером ландшафтов. Одной из важнейших задач 
Т. является периодич. модернизация данных стандар
тов, а также совершенствование базирующихся на 
них топографич. условных знаков и основных поло
жений по отбору и обобщению элементов нагрузки 
карт (в соответствии с их масштабами и особенно
стями терр.). Топографическая характеристика мест
ности (планы, фотопланы, профили) используется 
при землеустройстве виноградников, при составле
нии различных карт {карты ампелоэкологической, 
карты морозоопасности, карты районирования, кар
ты теплообеспеченности, карт использования земель, 
карт почвенных, карт фитофенологических и др.), 
самых разнообразных по их масштабу и назначению. 
Лит.: Господинов Г. В., Сорокин В. Н. Топография. — 2-е изд. — 
М.. 1974. 

Т О П С Й Н - М , ц е р к о б и н , т и о ф а н а т - м е т и л , хи-
мич. препарат, обладающий высокой фунгицидной 
активностью, а также защитным, куративным и си
стемным действием. Действующее в-во — 1,2-бис-(3-
-метоксикарбонил-2-тиомочевина) бензол. Выпуска
ется в виде 70%-ного смачивающегося порошка бе
лого цвета. В воде малорастворим. Применяется на 
виноградниках для борьбы с серой гнилью, оидиу
мом и др. грибными болезнями путем опрыскивания 
с нормой расхода 1,0—1,5 кг/га. Используется при 
стратификации привитых черенков в 0,1—0,2%-ных 
концентрациях. Совместим со многими пестицида
ми, кроме препаратов, имеющих щелочную реакцию. 
Для теплокровных животных малотоксичен. Кожно-
-резорбтивное действие и кумулятивные свойства 
выражены слабо. Обработки виноградников необхо
димо прекращать не менее, чем'за 20 дней до сбора 
урожая. Выход людей на работу по уходу за насажде
ниями разрешается через 3 дня после применения Т.-
М. При работе с препаратом обязательно соблюде
ние правил техники безопасности. 

Т О Р К А Л Ь Н А Я РОЩА, небольшой обособленный 
участок искусственных древесных насаждений, закла
дываемых с целью выращивания материала для за
готовки кольев и шпалерных столбов. Создаются 
обычно в оврагах, балках и других неудобьях путем 
посадки однолетних и двухлетних сеянцев белой ака
ции, дуба, лиственницы и др. древесных пород. Т. р. 
можно создавать также путем посева в лунки семян, 
предварительно вымачивая их в воде. Норма расхода 
семян при этом составляет 3—4 кг/га. Перед заклад
кой Т. р. выделенный для нее участок очищают от 
сорняков и запахивают. По долговечности эксплуа
тации Т. р. бывают постоянные и временные. П о 
стоянные Т. р. эксплуатируют в течение 25—30 лет. 
Они состоят в основном из белой акации, посаженной 
на расстоянии 2,5 х 2,5м или 4 х 4 м . Для быстрого 
развития боковых ветвей на второй год после посадки 
сеянцев срезают их верхушки, оставляя 15—30 см от 
земли. Через 3—4 года боковые ветви растений при
годны для заготовки кольев. Временные Т. р. закла
дывают сеянцами из расчета 100 тыс. растений на 1 га. 
Когда деревца достигнут размеров, пригодных для 
кольев, рощу прореживают, оставляя растения при
близительно на расстоянии 1 м друг от друга с тем, 
чтобы через 5—6 лет использовать их для заготовки 
шпалерных столбов (см. Опоры для кустов виногра
да). Помимо источника для заготовки кольев и шпа
лерных столбов Т. р. является хорошей защитой ви
ноградных плантаций против ветра, а также против 
водной эрозии почвы на виноградниках, расположен
ных в гористых местностях и на склонах. 
Лит.: Негруль A . M . Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции. — 3-е изд. — М., 1959; Болгарев П. Т. Виноградарство. — 
Симферополь, 1960. 

Т О Р У Л О П С И С (Torulopsis Berlese), род дрожжей. 
По систематике Ж. Лоддер (1970) относится к под
семейству Cryptococcoideae, семейству Cryptococca-
сеае, классу Fungi imperfecti (неспорообразующие 
грибы). Дрожжи рода Т. широко распространены на 
винограде, в забродивших суслах. Наиболее часто 
они выделяются из забродившего сусла, пригото
вленного из в-да, пораженного „благородной гни
лью" . Выделены 2 вида — Т. bacillaris и Т. Candi
da. Это почкующиеся одноклеточные организмы, у 
к-рых спорообразование не обнаружено. Характерная 
особенность — одновременное образование несколь
ких почек в различных частях материнской клетки. 
Форма клеток в жидкой среде круглая, реже оваль-
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ная, на твердых средах удлиненная. Размеры клеток 
(2,9—6,5) х (2,9—7,2) мкм. Дрожжи Т. сбраживают и 
ассимилируют глюкозу, сахарозу, рафинозу, фрукто
зу, причем фруктозу сбраживают быстрее, чем глю
козу (50% фруктозы и 5% глюкозы). Способны ус
ваивать пептон, чем и отличаются по азотистому 
питанию от дрожжей рода Saccharomyces. Бродиль
ная способность значительно ниже, чем у сахароми
цетов. Способны образовывать до 10% об. спирта, 
но жизнедеятельны и при спиртуозности 12,5% об. 
Дрожжи являются осмофилами, способны развива
ться в присутствии высоких концентраций Сахаров 
(до 60%). Сульфитоустойчивы. Оптимальная темп-ра 
развития 30—35°С, очень чувствительны к понижен
ным темп-рам. В в-делии их относят к диким дрож
жам или сорнякам брожения. В сусле и вине могут 
вызывать образование слизи. 
Лит.: Б у р ь я н Н. И . , Т ю р и н а Л . В . Микробиология виноделия. — 
M. , 1979; Теория и практика виноделия. Пер. с фр. — М . , 1979 — Т. 2. 

И. П. Иванова, Кишинев 

ТОРФ, полуразложившиеся остатки болотных ра
стений. 
По условиям образования и св-вам Т. подразделяют 
на верховой, переходной и низинный. Содержит 
1—3% азота, до 0,6% Р 20 5 и около 0 ,1% К 2 0 . Верхо
вой Т. применяется как подстилка с.-х. животным, 
для приготовления органических удобрений — ком-
постов, смесей с минеральными удобрениями. Ни
зинный Т., кроме того, применяется и как удобрение, 
особенно на почвах с плохими физическими свойства
ми и нуждающимися в известковании. Вносится в 
двойной против навоза норме. 
Т О С К А Н А (Toscana), виноградарско-винодельческая 
область в Центр. Италии, на С.-З. Апеннинского 
п-ова, включающая о. Эльба и др. мелкие острова. 
Большую часть территории занимают горы — Тоска-
но-Эмилианские Апеннины (вые. до 2000 м) и Апуан-
ские Альпы, их предгорья и низменное побережье. 
Почвы бурые лесные в горах, темноцветные в низи
нах. В-дарство известно более 3 тыс. лет. Осн. сорта 
в-да: столовые — Шасла белая, Реджина, Италия, 
Королева виноградников, Мускат гамбургский, Кар
динал; технич. красные — Треббиано, Верментино 
черный, Санджовезе, Канайоло черный; белые — 
Канайоло белый, Верментино белый, Мальвазия бе
лая, Верначча, Алеатико, Сира. Т. — родина знаме
нитого красного вина Кьянти, первое упоминание о 
к-ром датировано 1398. Известны также вина: крас
ные — Вино нобиле ди Монтепульчано, Брунелло ди 
Мольтальчино, белые — Бьянко ди Питильяно, Вер
начча ди Сан-Джиминьяно, десертное вино — Вино 
санто Тоскано. 
Лит.: В а л у й к о Г. Г. Виноградарство и виноделие зарубежных стран. 
Обзорная информ. — М. , Ц Н И И Т Э Н пищепром, 1976. 

ТОТ БЕЛА, Т о т Бела м у с к а т н ы й , венгерский сто
ловый сорт в-да среднего периода созревания. По
лучен Яношем Матяшем путем скрещивания сор
тов Шасла белая и Мускат Ласарел. Листья глубоко-
рассеченные, снизу покрыты щетинисто-паутинистым 
опушением. Черешковая выемка открытая. Цветок 
обоеполый. Грозди крупные, цилиндрические, рых
лые. Ягоды крупные, овальные, белые. Кусты силь
норослые. Вызревание побегов удовлетворительное. 
Урожайность сравнительно высокая. Устойчивость к 
грибным болезням слабая. 
Т О Ч И Л А В И Н О Г Р А Д Н Ы Й (Schistoceros bimacula-
tus Ol.), жук семейства капюшонники. Виноградному 
кусту вредят его личинки. Тело жука вальковатое 
длиной 5,5—8 мм, в редких золотистых волосках. 
Голова покрыта сверху переднеспинкой, усики 9—10 

— члениковые с 3-члениковой булавой. Переднеспин-
ка закругленная, покрыта бугорками, спереди имеет 
крупные направленные назад зубчики, надкрылья 
черные. Яйца овальные, белые. Личинка длиной 8— 
10 мм, С-образно изогнута, тело спереди несколько 
расширено, волосистое, окраска светло-желтая. Т. в. 
рапространен в СССР (в Крыму, Закавказье, Средней 
Азии), Южной Европе, Северной Африке, Малой 
Азии, Сирии. Развивается в одном поколении в год. 
Самка откладывает яйца в сердцевину побегов или 
под отстающую кору рукавов виноградного куста. 
Отродившиеся личинки питаются древесиной внутри 
побегов и рукавов, проделывая ходы длиной до 40— 
50 см, в конце к-рых и остаются на зимовку. В конце 
марта личинки окукливаются и через 10—12 дней 
появляются взрослые жуки. Кусты слабо развивают
ся, появляется короткоузлие и на 2-й год поврежден
ная древесина полностью засыхает. М е р ы б орьб ы : 
поврежденные рукава и побеги срезают и сжигают; 
при опрыскиваниях насаждений инсектицидами про
тив комплекса вредителей (скосарей, пядениц, листо
верток и др.) погибают и жуки Т. в. 
Лит.: Вредители сельскохозяйственных культур и лесных насаждений: 
В 3-х т. / Под ред. В. П. Васильева. — Киев, 1973. — Т. 1; П е л я х М. А. 
Справочник виноградаря. — 2-е изд. — М. , 1982. 

А.Г.Ребеза, О.С.Ребеза, Кишинев 

Т О Ч К А РОСТА, вершина конуса нарастания, со
стоящая из инициальных клеток промеристемы, на
ходящихся в состоянии постоянного деления. 
Т Р А В М О Т Р О П Й З М , см. в ст. Тропизмы. 
Т Р А К Т О Р (новолат. tractor, от лат. traho — тащу), 
самоходная машина на колесном или гусеничном 
ходу для приведения в действие прицепных или навес
ных машин, буксирования прицепов, привода стацио
нарных машин. Т. по назначению делят на промы
шленные и сельскохозяйственные. Последние рабо
тают в агрегате с с.-х. машинами и орудиями, а также 
выполняют некоторые строительные и мелиоратив
ные работы в с. х-ве. Сельскохозяйственные Т. клас
сифицируют по тяговому усилию (в тс), развиваемо
му на рабочей передаче при движении по стерне, 

Основные части трактора: 
а — гусеничного; б — колесного; / — ходовая часть, 2 — двигатель; 3 — 
вспомогательное оборудование; 4 — рабочее оборудование; 5 — 
трансмиссия; 6 — механизмы управления 
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выделяя 10 классов тяги: 8; 6; 5; 4; 3; 2; 1,4; 0,9; 0,6; 0,2 
(или соответственно 80,60, 50,40, 30,20,14,9,6,2 кН) . 
Различают сельскохозяйственные Т. общего назна
чения (Т-150К, Т-150, Т-74 и др.), используемые на 
пахоте, посеве, сплошной культивации, уборке, тран
спортных перевозках и др. работах, не предъявляю
щих специальных требований к величине дорожного 
просвета и колеи Т.; у н и в е р с а л ь н о - п р о п а ш н ы е 
(Т-25А, МТЗ-80 и др.), применяемые в основном для 
междурядной обработки культур, отличаются хоро
шей проходимостью между рядами растений, регу
лируемым размером колеи и высоким дорожным 
просветом; специализированные , служащие для 
выполнения с.-х работ в особых условиях: на болотах 
(ДТ-75Б), в горах (ДТ-75К и др.), на склонах и в садах 
(Т-40МАН), а также для возделывания и уборки 
отдельных культур (напр., сахарной свеклы — Т-70С, 
винограда — Т-54В, Т-70В и т. п.). 
В виноградарстве находят применение следующие 
марки Т.: 
Колесные: Т-25А (класс 0,6) — для размотки шпа
лерной проволоки, обрезки виноградных кустов, под
бора, сволакивания и погрузки лозы в транспортные 
средства, опрыскивания, погрузки в-да технических 
сортов в транспортные средства и перевозки его на 
приемные пункты, транспортировки грузов прицепа
ми, растворов — ядохимикатов и воды — цистерна
ми. Т-16М (самоходное шасси, класс 0,6) — для 
перевозки шпалерных столбов, проволоки, саженцев 
и т. п. Т-40М, Т-40АМ (класс 0,9) — для опрыскива
ния, опыливания, транспортировки грузов прицепа-. 
ми, р-ров ядохимикатов и виноматериалов цистерна
ми. МТЗ-80, ЮМЗ-6, МТЗ-82 (класс 1,4) — для 
опрыскивания кустов, обработки почвы в междурядь
ях, перевозки грузов прицепами, р-ров ядохимика
тов и виноматериалов цистернами. Т-150 К (класс 
3,0), К-701 (класс 5,0) — для планировки и выравнива
ния плантажа, транспортных работ, для разбрасыва
ния органических удобрений перед посадкой в-да. 
Гусеничные: Т-70В, Т-54В (класс 2,0) — для запрес
совки столбов, обработки почвы в междурядьях, 
внесения удобрений, измельчения и чеканки лозы, 
обрезки, подвязки зеленых побегов, ремонта вино
градников, опрыскивания, укрытия и открытия ку
стов, посадки и выкопки саженцев, ухода за школкой. 
Т-150, Т-74, ДТ-75М (класс 3,0) — для обработки 
почвы на виноградниках с широкими междурядьями, 
планировки и выравнивания плантажа. Т-130 (класс 
6,0) — для планировки участка под виноградники, 
подъема и выравнивания плантажа. Т-70С (класс 2,0) 
— специальный свекловодческий Т., может выпол
нять основные работы на виноградниках с широкими 
междурядьями вместо Т-70В. 
Лит.: Семенов В. М. Трактор. — М., 1977; Гуревич А. М., Соро
кин Е. М. Тракторы и автомобили — 4-е изд. — М., 1978 

Е.К.Цымоалист, Кишинев 
ТРАМЙНЕР, столовое белое марочное вино из в-да 
сорта Траминер белый, выращиваемого в Центра
льной и Южной зонах МССР. Цвет вина золотистый. 
Кондиции вина: спирт 10—13% об., титруемая кис
лотность 6—7 г/дм3. Виноград собирают при сахари
стости 17—20%, дробят с гребнеотделением. Винома-
териалы готовят путем настаивания сусла на мезге 
(5—6 ч) с 2—3-х кратным перемешиванием и после
дующим сбраживанием сусла. Выдерживают 2 года. 
Вино удостоено 3 серебряных и одной бронзовой 
медалей 

ТРАМЙНЕР А Р О М А Т И К О , Т р а м и н е р роза , Тер -
мено а р о м а т и к о , технич. сорт в-да среднепозднего 
периода созревания. Листья мелкие, округлые, слабо-

Токай южнобережный Траминер 

рассеченные, трех-, пятилопастные, снизу покрыты 
паутинистым опушением. Черешковая выемка за
крытая. Цветок обоеполый. Грозди мелкие, кониче
ские, иногда крылатые, плотные. Ягоды средние, 
округлые, янтарно-розового цвета. Кусты среднерос-
лые. Морозостойкость высокая. Урожайность сред
няя. Устойчивость против грибных болезней хоро
шая. 
Т Р А М Й Н Е Р Б Е Л Ы Й , вариация сорта Траминер 
розовый, отличающаяся от основной формы белой 
окраской ягод. Используется в Молдавии для приго
товления марочного вина Трандафирул Молдовей в 
купаже с сортом Траминер розовый в соотношении 
1:3. 
Т Р А М Й Н Е Р РОЗОВЫЙ, Саваньен роз (во Фран
ции), Флешвайнер (в ФРГ) , Траминин руж (в Вен
грии), технический сорт в-да среднепозднего периода 
созревания. Распространен в Краснодарском крае, 
МССР и Укр . ССР, Кирг. ССР, а также в ФРГ, 
Австрии, Швейцарии, Франции, Чехословаки и др. 
странах. Листья средние, округлые, среднерассечен-
ные, трех-, пятилопастные, сетчато-морщинистые, 
слегка воронковидные с отогнутыми вниз краями, 
снизу покрыты паутинистым опушением. Черешко
вая выемка закрытая с узко эллиптическим просве
том, реже открытая, сводчатая. Цветок обоеполый. 
Грозди мелкие и средние, цилиндроконические, ино
гда с крупными лопастями или крылатые, средней 

Траминер розовый 
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плотности. Ягоды средние, почти округлые, серова
то-розовые со слабым сизым восковым налетом. К о 
жица толстая. Мякоть сочная. Период от начала ра
спускания почек до полной зрелости ягод в среднем 
150 дней при сумме активных темп-р 3090°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты среднерослые. Уро
жайность 100—140 ц/га. Обладает довольно хоро
шей морозоустойчивостью. Повреждается милдью. 
Т Р А Н Д А Ф Й Р У Л М О Л Д О В Е Й , десертное розовое 
марочное вино из в-да сортов Траминер розовый и 
Траминер белый в соотношении 4 : 1 , выращиваемого 
в хоз-вах Молд ССР. Марка разработана специали
стами совхоза-завода „Романешты" и выпускается с 
1966. Цвет от чайного до светло-розового. Кондиции 
вина: спирт 16% об., сахар 16 г/100 см3 , титруемая 
кислотность 5—6 г/дм3. В-д собирают при сахаристо
сти 20—22% и дробят с гребнеотделением. Вино гото
вится купажированием двух виноматериалов в соот
ношении 1 :1 . Первый получают по технологической 
схеме, предусматривающей настой сусла на мезге в 
течение 18—24 ч, второй — путем подбраживания на 
мезге сусла сорта Траминер розовый, спиртования 
сусла на мезге и настаивания в течение 48 ч. Получен
ный купаж выдерживается 3 года. 
ТРАНС ... (от греч. trans — сквозь, через, за), первая 
часть сложных слов, означающая: движение через ка
кое-либо пространство, пересечение его, напр., транс
локация, трансплантация; следование за чем-либо, 
расположение по ту сторону чего-либо; обозначение 
или передача через посредство чего-либо. 
ТРАНСГРЕССИВНАЯ СИНТЕТИЧЕСКАЯ СЕЛЕК
Ц И Я , см. в ст. Синтетическая селекция. 
ТРАНСГРЕССИЯ (от лат. transgressio — переход) 
в генетике , проявление какого-либо генетического 
признака у потомства по сравнению с родительскими 
особями благодаря суммирующему эффекту дей
ствия полимерных генов (см. Взаимодействие генов). 
Наблюдается в тех случаях, когда количественное 
проявление какого-либо признака связано с функцио
нированием двух или большего кол-ва генов и если 
один или оба родителя не обладают генотипом, обе
спечивающим крайнюю степень фенотипического вы
ражения признака. Различают п о л о ж и т е л ь н у ю Т., 
когда вследствие наличия у каждой родительской 
особи одного (или более) доминантного гена у по
томков могут сочетаться два и более доминантных 
генов (что будет усиливать проявление данного при
знака у представителей 2-го поколения), и о т р и ц а 
т е л ь н у ю Т. — при аналогичном сочетании рецес
сивных генов, приводящем к ослаблению выражения 
признаков. Т. используют в селекционной работе с 
целью получения новых сортов, в первую очередь у 
самоопыляющихся видов растений. У в-да явления 
трансгрессивного расщепления наблюдаются, напр., 
в комбинациях V. vinifera x V. labrusca, Зейбель 
13-666, СВ. 18-315, СВ. 12-375, СВ. 20-365, к к-рым 
прибегают при необходимости отбора слабовоспри
имчивых и толерантных сеянцев, пригодных для 
корнесобственной культуры. 

Лит.: Мюнтцинг А. Генетические исследования = Genetic research: 
Пер. с англ. — М., 1963. 

ТРАНСИЛЬВАНИЯ (Transilvania), виноградарско-
-винодельческий р-н на С Румынии. Рельеф — Тран
сильванское плато (вые. до 900 м), сложенное песча
никами и глинами неогена и долинами рек. Почвы 
преимущественно серые и бурые лесные. 
Культура в-да в Т. известна более 2 тыс. лет. Осн. 
сорта в-да: Фетяска белая, Сильванер, Кадарка, Али
готе, Пино серый. Вырабатываются главным обра

зом столовые вина, крепостью 10—12°; наиболее 
известно вино Валя Тырнавелор. 
Игристые вина производят в г. Алба-Юлия. В г. Тыр-
гу-Муреш находится крупный визавод для обработ
ки, выдержки и розлива вин. Специалистов виногра
дарей высшей квалификации готовит Клужский с.-х. 
ин-т. 
Лит.: Валуйко Г. Г. Виноградарство и виноделие зарубежных стран. 
Обзорная информ. — М., 1976. 

Т Р А Н С К Р И П Ц И Я (от лат. transcriptio — переписы
вание) в б и о л о г и и , биосинтез молекул рибонукле
иновой к-ты ( Р Н К ) на соответствующих участках 
дезоксирибонуклеиновой к-ты ( Д Н К ) ; первый этап 
реализации генетического кода в клетке, в процессе 
к-рого последовательность нуклеотидов Д Н К „пе
реписывается" в нуклеотидную последовательность 
Р Н К . 
Т Р А Н С Л О К А Ц И Я (от транс ... и лат. locatio — 
размещение) в генетике , структурное изменение 
хромосом, в ходе к-рого какой-либо хромосомный 
сегмент включается в другое место той же хромосо
мы или переносится в другую хромосому либо про
исходит обмен двумя сегментами между гомологич
ными или негомологичными хромосомами. Тип хро
мосомных перестроек-л*утаг/мй. 
Т Р А Н С П И Р А Ц И О Н Н Ы Й Т О К , перемещение воды 
в растении, вызванное транспирацией. Вследствие 
транспирации водный потенциал в верхней части 
растения ниже, чем у его основания; нередко скорость 
испарения воды больше скорости ее поступления, т. к. 
клеточные стенки эндодермы корня оказывают соп
ротивление движению воды. По этой причине в 
водных столбиках проводящих сосудов виноградной 
лозы существует отрицательное давление, натяже
ние. Суммарный водный поток всегда направлен в 
сторону более низкого водного потенциала, более 
высокой сосущей силы в тех или иных частях органов 
растения. Испарение воды и непрерывное перемеще
ние ее молекул от клетки к клетке обусловливаются 
низким водным потенциалом атмосферы. Часть мо
лекул воды, обладающих повышенным энергетиче
ским уровнем, преодолевает силы внутреннего сцеп
ления друг с другом, а также силы прилипания к 
гидрофильным стенкам сосудов, отрываются от их 
верхней части и переходят в воздух в виде пара. В 
зимнее время у в-да крупные сосуды ксилемы бывают 
пустыми, а весной под действием мощного корневого 
давления заполняются водой и к моменту разверты
вания листьев передвижение по ним полностью вос
станавливается. В дальнейшем Т. т. у в-да, как и у 
др. растений, осуществляется за счет сосущей силы 
транспирации. 
Лит.: Либберт Э. Физиология растений: Пер. с нем. — М., 1976; 
Кондо И. Н. и др. Водный режим. — В кн.: Физиология винограда 
и основы его возделывания / Под ред. К.Стоева, София, 1981, т. 1; 
Kramer P. J. Water relations of plants. — New York, etc., 1983. 

M. Д. Кушниренко, Кишинев 
Т Р А Н С П И Р А Ц И Я (ОТ транс ... и греч. spiro — 
дышу, выдыхаю), процесс испарения воды растением. 
Основные органы Т. — листья. Различают устьич-
ную и кутикулярную Т. У с т ь и ч н а я Т. происходит 
через микроскопич. отверстия в кожице (эпидермисе) 
листа — устьица; регулируется движением устьиц — 
изменением щели между замыкающими клетками. 
К у т и к у л я р н а я Т. происходит через покрывающий 
эпидермис защитный восковой слой (кутикулу). Ку
тикулярная Т. значительно меньше устьичной. Биоло-
гич. значение Т. — защита тела растения от перегрева 
в жаркие часы дня благодаря непрерывному току 
воды от корневой системы к листьям. Т. поддержи
вает ткани в состоянии, недостаточно насыщенном 
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водой, и тем самым способствует развитию опреде
ленного уровня сосущей силы. Виноградному расте
нию присуща высокая Т. Так, величина Т. у сорта 
Рислинг достигает 19—20 мг на 100 см2 листовой 
поверхности за одну минуту. Куст сорта Рислинг, 
имеющий 150—200 листьев, при темп-ре 24°С испа
ряет в течение суток от 1 до 1,5 л воды, а виноградник 
с пл. листьев 30000 м2 испаряет за сутки 30 т воды. 
Воздействием факторов среды определяется суточ
ный ход Т. Слабая Т. в ранние утренние часы возра
стает к полудню и быстро снижается к заходу солнца. 
Кол-во воды, расходуемое растением на построение 
единицы сухого в-ва, называется т р а н с п и р а ц и о н -
ным коэффициентом . У в-да транспирационный 
коэффициент колеблется в пределах 120—400 л на 1 кг 
сухой массы. На построение органов, тканей, клеток 
растение использует в среднем ок. 0,2% пропускаемой 
через него воды, остальные 99,8% расходуются в 
процессе Т. Величиной, обратной транспирационно-
му коэффициенту, является п р о д у к т и в н о с т ь Т., 
к-рая показывает кол-во граммов сухих в-в, образу
емых растением при расходовании 1 л воды. И н т е н 
сивность Т. — кол-во воды, испаряющееся с еди
ницы поверхности за единицу времени. Находится в 
прямой зависимости от темп-ры воздуха, дефицита 
атмосферной влажности и др. метеорологич. факто
ров. Напр., у более освещенных листьев верхнего 
яруса, при прочих равных условиях, интенсивность Т. 
выше, чем у листьев нижнего яруса. Величины интен
сивности Т. сильно колеблются как в зависимости от 
хода и напряжения метеорологич. факторов, так и 
от сортовых особенностей. Кривые дневного хода 
интенсивности Т. у в-да имеют одновершинный ха
рактер с максимумом в полуденные часы. Интенсив
ность Т. в значительной степени регулируется при 
помощи устьичного аппарата. В основе всех регуля-
торных сдвигов расходования и поступления воды 
лежат свойства протоплазмы клетки, к-рая является 
основным внутренним фактором, осуществляющим 
изменения как в интенсивности Т., так и в состоянии 
устьичного аппарата. Значительно выше интенсив
ность Т. у орошаемого в-да в сравнении с возделы
ваемым на богаре. Трата воды на Т. у орошаемого 
виноградника в 7—8 раз выше в сравнении с неоро
шаемым, а по сравнению с растениями, культиви
руемыми на землях с близким уровнем грунтовых 
вод, — еще больше. У растений одного сорта в 
сходных условиях кол-во испарившейся воды тем 
выше, чем больше листовая поверхность. При опре
делении абсолютной величины Т. рассчитывают пло
щадь листовой поверхности. Отношение кол-ва во
ды, испаряемой с единицы поверхности листа к кол-
-ву воды, испаряюшейся за то же время и в тех же 
условиях с единицы свободной поверхности воды, 
называется о т н о с и т е л ь н о й Т. В оптимальных ус
ловиях водоснабжения она равна 0,7—0,85. 
Лит.: Тимирязев К. А. Земледелие и физиология растений. — М., 
1957; Кондо И. Н. и др. Водный режим. — В кн.: Физиология 
винограда и основы его возделывания / Под ред. К. Стоева. София, 
1981, т. 1. М. Д. Кушнирежо, Кишинев 

Т Р А Н С П И Р Й Р У Ю Щ И Е ОРГАНЫ, СМ. В СТ. тРт-
спирация. 

Т Р А Н С П Л А Н Т А Ц И Я (от позднелат. transplantatio 
— пересаживание), пересадка отдельных тканей и 
органов у животных и человека или прививка части 
одного растения (привой) на другое растение (под
вой). Т. растений применяется в садоводстве, вино-
градстве, а также в экспериментальных исследовани
ях. В практических целях, Т. используется, напр., для 
прививки одних растений на корни других, более 

выносливых; для укоренения плохо укореняемых че
ренков; для изменения сроков цветения и плодоноше
ния; для улучшения качества плодов и ягод и по
вышения урожайности. Однако, возникшие измене
ния у привоя.под влиянием подвоя не наследствен
ны и не передаются при размножении привоя семе
нами. В экспериментальных исследованиях Т. явля
ется одним из важных методов изучения гормональ
ной регуляции роста и развития растений. См. также 
Прививка. 
Лит.: Кренке Н. П. Трансплантация растений. — М., 1966. 
ТРАНСПОРТАБЕЛЬНОСТЬ ВИНОГРАДА, спо
собность винограда переносить перевозку в сложных 
условиях транспортировки (перевалки, тряски в пути, 
перемены температуры и влажности воздуха и др.) и 
сохранять при этом свое качество. Чаще применяется 
по отношению к столовому в-ду. Т. в. зависит от 
сортовых особенностей, условий выращивания, вре
мени и качества уборки, хранения. Лучшей транспор
табельностью отличаются сорта позднего срока со
зревания (Шабаш, Асма, Карабурну, Агадаи, Ним-
ранг, Тайфи розовый, Молдова, Молдавский и др.). 
Ранние сорта чаще всего слабо транспортабельны. 
Сорта, отличающиеся высокой транспортабельно
стью, как правило, обладают и лучшей лежкостью, 
т.е. пригодностью к длительному хранению. В период 
хранения Т. в. заметно снижается и через 4—6 ме
сяцев составляет 70—75% первоначальной. Т. в. опре
деляют методом экспериментальных перевозок опы
тных партий на определенное расстояние, с после
дующим учетом его состояния по прибытии в место 
назначения. Существует прямая взаимосвязь между 
Т. в. и анатомич. строением его гроздей и ягод. На 
основании такой взаимосвязи разработаны более 
простые лабораторные методы определения Т. в. по 
измерению ряда косвенных показателей сопроти
вляемости ягод к действию механич. нагрузок, в т..ч-
прочности ягод на раздавливание, прокалывание, 
отрыв от плодоножки и др. 
Последние дают несколько приближенные данные, 
но достаточно реальные представления фактической 
Т. в. Величина этих показателей определяется спе
циальными приборами. К транспортабельным сор
там относят такие, у к-рых на раздавливание ягод 
прилагается усилие, превышающее 1500 г, а на отрыв 
от плодоножки — более 300. Удобным для практиче
ского использования является показатель Т. в. в ус
ловных прочностных коэффициентах. Для расчета 
его используются формулы: к = 0,066А + 0,028В + 
+ 0,006С (для прибора Ю. В. Бирюкова) и к = 0,44А + 
+ 0,28В + 0,006С (для прибора П. Т. Болгарева), где 
к — коэффициент транспортабельности; А — усилие 
на отрыв от плодоножки (г), В — усилие на прокалы
вание ягод (г), С — усилие на раздавливание ягод (г). 
Числовые коэффициенты отражают долю влияния 
каждого показателя на повреждение ягод в пути. Если 
коэффициент равен или превышает 95 — Т. в. высо
кая. Его можно перевозить на любое расстояние 
всеми видами транспорта. Если коэффициент нахо
дится в пределах от 75 до 94 — Т. в. средняя. Такой 
виноград можно перевозить на расстояния до 1000 км, 
в основном по железной дороге или самолетом. Ви
ноград, имеющий коэффициент транспортабельно
сти ниже 75, для дальних перевозок не пригоден, он 
должен быть реализован на местном рынке. 
Лит.: Болгарев П. Т. Сбор, сортировка, упаковка, перевозка и 
хранение столовых сортов винограда. — 2-е изд. — Симферополь, 1956; 
Пелях М. А. Справочник виноградаря. — 2-е изд. — М., 1982. 

С. Ю. Дженеев. Ялта 
ТРАНСПОРТАБЕЛЬНЫЙ, столовый сорт в-да ран
него периода созревания. Выведен П. Е. Цехмистрен-
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ко во В Н И И А Л М И в результате посева семян от 
свободного опыления сорта Нимранг. 
Листья средние, округлые, средне или слаборассе-
ченные, пятилопастные, снизу опушение отсутствует. 
Черешковая выемка закрытая, с узким удлиненно-
-овальным просветом и налегающими краями лопа
стей, реже открытая, лировидная с заостренным дном. 
Цветок функционально-женский. Грозди крупные, ци-
линдроконические и конические, среднеплотные или 
рыхлые. Ягоды крупные, округлые, часто сегменти
рованные, асимметричные, янтарные. Кожица проч
ная. Мякоть хрустящая. Кусты среднерослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность высокая. Ус
тойчивость к милдью и оидиуму средняя. Транс
портабельность высокая. 

Т Р А Н С П О Р Т И Р О В К А В И Н О М А Т Е Р Й А Л О В , пе 
ремещение виноматериалов в специально оборудо
ванных транспортных средствах с винзаводов, пе
рерабатывающих в-д, на предприятия вторичного 
в-делия. 
Т. в. должна осуществляться в условиях, гарантирующих их от порчи, 
замерзания, обогащения металлами и кислородом. При Т. в. важно 
соблюдать температурный режим: для ординарных столовых вино-
материалов — от —3° до +20°С, крепленых от —6° до +20°С; для 
марочных — от 6° до 18°С. 
Т. в. производится в дубовых и металлич. бочках, контейнерах, желез
нодорожных вагонах-цистернах и автомобильных цистернах. Метал
лич. транспортные емкости должны иметь защитное внутреннее по
крытие (если они изготовлены из нестойких к вину металлов). Наиболее 
экономичной является Т. в. в железнодорожных и автомобильных 
цистернах. Т. в. по железной дороге осуществляют в цистернах, термос-
-цистернах, цистернах, установленных в изотермич. вагонах, а также в 
специализированных вагонах с рефрижераторными секциями. Желез
нодорожные вагоны-цистерны в процессе транспортировки обеспечи
вают темп-ру виноматериала не выше +20°С, при наружной темп-ре 
+ 30°С, и не ниже 0СС. при наружной темп-ре — 30°С. Термос-цистерны 
рассчитаны для эксплуатации в условиях темп-р окружающего воздуха 
от +30°С до — 40°С. Темп-pa виноматериалов при наливе зимой не 
ниже -(- 8°, летом не выше 15°С; при сливе летом не выше + 25°, зимой 
не ниже — 2°С. Для Т. в. автомобильным транспортом применяют 
автоцистерны серии ВЦПП вместимостью от 600 до 1000 дал, типа 
АЦП и АЦПТ (с термоизоляцией) вместимостью от 60 до 1000 дал. 
За рубежом (США, ФРГ) наряду с металлич. автоцистернами широко 
применяются цистерны из пластмассы или др. прочных синтетических 
материалов, к-рые устанавливают на спец. платформах (трайлерах). 
После разгрузки цистерны убираются и автотранспорт может перево
зить другой груз. Налив виноматериалов в транспортные емкости про
изводится с ведома лаборатории TXMK предприятия после проверки 
качества мойки защитного покрытия. Т. в. в железнодорожных и ав
томобильных цистернах и контейнерах осуществляют при герметиче
ски закрытых и опломбированных люках. 
Лит.: Зайчик Ц. Р. Оборудование предприятий винодельческой про
мышленности — 2-е изд. — М., — 1977; Сборник технологических 
инструкций, правил и нормативных материалов по винодельческой 
промышленности / Под. ред. Г. Г. Валуйко. — 6-е изд. — М., 1985. 

Е. И. Руссу, Кишинев 
Т Р А Н С П О Р Т И Р О В К А В Ы Ж И М К И , перемещение 
на транспортных средствах сладкой и сброженной 
выжимки с винпунктов на кустовые заводы или го
ловные винзаводы, имеющие цеха для комплексной 
переработки отходов в-делия. 
Т. в. производится автосамосвалами, автоприцепами или тракторны
ми прицепными тележками. Выжимку перевозят без задержки, сразу 
после прессования в-да, чтобы избежать потери сахара или спирта. 
Не допускается транспортирование смеси сладкой выжимки, получен
ной по белому способу, и перебродившей, полученной по красному 
способу. В транспортные средства выжимку загружают с помощью 
транспортера, хорошо уплотняют и закрывают брезентом или поли
этиленовой пленкой. Е. И. Руссу, Кишинев 

Т Р А Н С П О Р Т И Р О В К А САЖЕНЦЕВ И ЧЕРЕН
КОВ, перевозка саженцев и черенков на различные 
расстояния от места хранения к месту посадки того 
же х-ва или пересылка их в разные х-ва той же стра
ны, а также за рубеж. 
При Т.е. и ч. тщательно защищают их от подсушивания и подмо
раживания. Перед отправкой саженцы связывают в пучки по 25, а 
черенки — по 100 шт. в каждом. На пучке прикрепляют этикетку с 
обозначением сорта привоя и подвоя. Для Т.е. и ч. на большое 
расстояние их лучше упаковывать в деревянные ящики, обкладывая 
со всех сторон влажным упаковочным материалом (мхом, мокрыми 
опилками, торфом, мокрой мелкой соломой или полбвой). При отсут

ствии ящиков для Г. с. и ч. можно использовать мешковину или тол
стую синтетич. пленку. При этом саженцы и черенки также тщательно 
обкладывают увлажненным упаковочным материалом и завязывают 
в тюки (саженцы — по 500, а черенки — по 1000 шт. в каждом). На 
ящик или тюк прикрепляют деревянную или пластмассовую этикет
ку, на к-рой пишут адреса получателя и отправителя, наименование 
сорта привоя и подвоя, кол-во саженцев и черенков в нем. На близкое 
расстояние саженцы и черенки транспортируют в кузове или прицепе 
автомашины, дно к-рых застилают мокрой соломой. На нее уклады
вают посадочный материал (саженцы корнями вовнутрь кузова) и 
накрывают брезентом или матами. Саженцы и черенки транспорти
руют поздно осенью или рано весной, когда нет угрозы их подмора
живания. При пересылке и перевозке посадочного материала руковод
ствуются положением по защите в-да от болезней и вредителей. 
Лит.: Мишуренко А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — М., 
1977; Виноградное питомниководство Молдавии. — К., 1979. 

А. Г. Мишуренко, Одесса 
Т Р А Н С П О Р Т И Р О В К А С Т О Л О В О Г О ВИНОГРА
ДА, процесс его доставки к местам товарной обра
ботки, хранения, к станциям отгрузки, а также в ме
ста потребления. Различают внутрихозяйственную и 
дальнюю Т. с. в. При транспортировке в пределах 
х-ва чаще используют грузовой автомобильный 
транспорт, тракторные прицепы на резиновом ходу, 
на дорогах с ограниченной проходимостью — кон
ные повозки с рессорами. Грозди должны быть упа
кованы в стандартную тару, защищены от прямых 
солнечных лучей и попадания пыли. В сборочной 
таре допускается транспортировка гроздей только к 
месту их товарной обработки. Дальняя Т. с. в. осу
ществляется автотранспортом, в железнодорожных 
вагонах, речными судами и грузовыми самолетами 
(последний способ имеет сравнительно ограниченное 
применение в связи с высокой стоимостью перевозок 
и используется чаще для Т. с. в. сверхранних сортов 
в отдаленные р-ны потребления). Т. с. в. на расстоя
ние до 1500 км осуществляется обычными грузовыми 
автомашинами, включая автоприцепы, или в изотер
мических автофургонах. При более дальних перевоз
ках должны быть использованы авторефрижерато
ры, внутри к-рых может быть обеспечена темп-pa в 
пределах 4—5°С. Ящики в транспортные средства 
устанавливают с таким расчетом, чтобы образовав
шийся штабель был устойчив, а высота его исклю
чала раздавливание тары в нижних рядах. При от
крытой транспортировке кузов автомашины закры
вают брезентом, к-рый не должен соприкасаться с 
виноградом. При Т. с. в. по железной дороге могут 
быть использованы крытые вагоны без охлаждения, 
формируемые в маршрутные поезда с небольшим 
сроком пробега, вагоны-ледники или более совер
шенные — рефрижераторы с машинным охлажде
нием, позволяющим в каждой секции регулировать 
вентиляцию, режимы темп-ры (в пределах 1—-4°С) и 
влажности (85—90%). В-д для дальней транспорти
ровки должен быть упакован и маркирован в соот
ветствии с требованиями стандартов. Вагоны для 
Т. с. в. должны быть чистыми, сухими, продезинфи
цированными, без посторонних запахов, оборудо
ваны напольными решетками, что улучшает цирку
ляцию воздуха в нижних ящиках штабеля. После 
загрузки вагонов штабеля ящиков надежно закреп
ляют. Загрузка транспортных средств должна про
водиться предварительно охлажденным в-дом до 
темп-ры 8—10°С, что обеспечивает лучшую его со
хранность в пути. Для предварительного охлаждения 
в-да, поступающего с плантаций, используют экспе
диционные камеры типовых виноградохранилищ или 
ночные понижения температуры воздуха. При Т. с. в. 
непосредственно из холодильника следует исключить 
возможность отпотевания гроздей из-за резкого пе
репада темп-ры, для чего в-д предварительно под
вергается дефростации (постепенное отепление). В 
зимнее время Т. с. в. должна осуществляться только 
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в изотермических транспортных средствах. Положи
тельный эффект при Т. с. в. дает добавка таблеток 
метабисульфита калия из расчета Юг на один ящик 
(выделяющийся при их разложении сернистый анги
дрид предохраняет ягоды от поражения плесневыми 
грибами в пути). При Т. с. в. любым видом транспор
та каждая партия сопровождается сертификатом или 
удостоверением о качестве, где указано состояние 
продукции и допустимые сроки нахождения в пути. 
Лит.: Попов А., Негруль А. Организация столового виноградар
ства в Молдавии. — К., 1963; Дженеев С Ю . Транспортирование 
столового винограда — Симферополь., 1969; Агроуказания по вино
градарству / Под ред. А. С. Субботовича, И. А. Шандру — К., 1980. 

С. Ю. Дженеев, Ялта 
ТРАНСФЕР СИСТЕМА, то же, что метод транс
ваза. 
ТРАХЕИ (от греч. tracheia — дыхательное горло), 
сосуды, проводящие элементы ксилемы в виде длин
ных полых трубок. 
Наряду с трахеидами Т. обеспечивают восходящий ток (от корней к 
надземным органам растения) воды и минеральных в-в. У в-да Т. 
крупные, видны даже невооруженным глазом, при интенсивном росте 
достигают 2 мм в диаметре. Имеют вид сжатой пружины, к-рую 
в раннем возрасте можно растянуть в одну нить; очень эластичны, 
что важно при изменении давления восходящего тока в-в. Как про
водящие элементы Т. служат один год, в дальнейшем они закупори
ваются тиллами и выполняют роль механич. ткани. Размер Т. зависит 
от условий роста. Весенние Т. крупнее осенних. В корнях они меньше, 
чем в стебле. 
Лит.: Александров В. Г. Анатомия растений. — Л., 1966; Бука-
тарь П. И. Некоторые вопросы анатомического строения и роста ви
ноградной лозы. — В кн.: Материалы юбилейной теоретической кон
ференции Молдавского научно-исследовательского института садо
водства, виноградарства и виноделия. К., 1970. 

П.И.Букатарь, Кишинев 
ТРАХЕЙДЫ (от греч. tracheia — дыхательное горло 
и eidos — вид), проводящие элементы ксилемы в виде 
длинных клеток; составляют основную массу древе
сины. 
Обеспечивают восходящий ток (от корней к надземным органам рас
тения) воды и минеральных в-в, отчасти выполняют механич. функции. 
У в-да Т. представляют собой вытянутые заостренные на концах 
клетки, часто со спиральными или лестничными утолщениями стенок; 
снабжены многочисленными расположенными в торцевой части кле
ток порами, через к-рые они сообщаются друг с другом. Т. по форме 
и выполняемым функциям сходны с трахеями, но только меньше их 
по размеру. П. И. Букатаръ, Кишинев 

ТРБЛЬЯН, К у ч , П л ю с к а в а ц , Т р е б л ь я н , техниче
ский сорт в-да позднего периода созревания. Самый 
распространенный среди белых сортов Югославии, в 
районах от пролива Кварнер до г. Дубровник, глав
ным образом на севере Далмации и на о-вах Хвар и 
Вис. Листья пятилопастные, снизу голые или покры
ты очень слабым паутинистым опушением. Черешко
вая выемка открытая, лировидная. Цветок обоепо
лый. Грозди средние и крупные, конические, рыхлые 
или средней плотности. Ягоды средние, округлые, 
желто-зеленые. Кусты среднерослые. Вызревание по
бегов хорошее. Урожайность высокая. Относительно 
устойчив к грибным болезням. 
ТРЕГАЛОЗА, невосстанавливающий дисахарид, об
разованный двумя остатками глюкозы; мол. масса 
342,3. 

СН2ОН ОН 
-о н 

он 

Содержится в дрожжах и др. грибах, нек-рых высших 
растениях, рожках спорыньи. В природе встречается 
только а, а-аномер. Т. легко образует кристаллы, 

хорошо растворима в воде, плохо — в органич. 
растворителях; оптически активна. При полном кис
лотном и ферментативном гидролизе образует глю
козу. Т. — запасное питательное в-во дрожжей. В 
винных дрожжах, выращенных в аэробных условиях, 
а также при повышенных темп-pax среды содержание 
Т. может достичь 15% (от сухого веса). Как резуль
тат автолиза дрожжевых клеток может быть обнару
жена в винах. При поражении в-да грибом Botrytis 
cinerea возможно накопление в сусле и вине трега-
лозы до концентрации 190мг/дм3 . Т. сбраживается 
большинством дрожжей, усваивается нек-рыми мо
лочнокислыми бактериями (Leuconostoc, Pediococ-
cus). Входит в перечень углеводов для проведения 
полного теста на сбраживание Сахаров. Количествен
ное определение Т. производится методами хрома
тографии, с использованием реакций на нитрат сере
бра, щелочи, перманганат калия и периодат. 
Лит.: Бурьян Н. И., Тюрина Л. В. Микробиология виноделия. — 
М., 1979; Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М., 1979. — 
Т. 2; Кретович В. Л. Биохимия растений. — M., 1980. 

В. Н. Ежов. Ялта 
Т Р Е О Н И Н , а-амино-/3-оксимасляная кислота, неза
менимая аминокислота CH 3 CH(OH)CH(NH 2 )COOH. 
Известен в виде D- и L-изомеров. Кристаллич. в-во. 
Мол. масса 119,12. 
Темп-pa пл. D-, L-T. 234-—235°С. Растворим в воде, 
нерастворим в спирте, эфире. Образуется в середине 
фазы созревания в-да. Содержание Т. в в-де 50— 
250мг/дм3 . При дроблении в-да происходит накопле
ние Т. в сусле за счет превращений яблочной к-ты, 
аланина и аспарагиновой к-ты. Во время спиртово
го брожения активно потребляется дрожжами. Т. — 
одна из основных аминокислот вина. В вине его со
держание составляет 30—150мг/дм3 . В составе бел
ков вина найдено до 10% Т. При хранении и обра
ботке молодых вин в присутствии кислорода наблю
дается разрушение Т. Выдержка вина на дрожжах в 
результате автолиза способствует увеличению со
держания свободного Т. в 5—6 раз. Хересование при
водит к уменьшению кол-ва Т. в виноматериале. В 
совокупности с др. аминокислотами Т. принимает 
участие в формировании вкуса, цвета, букета вина. 
Определяют Т. по реакции с нингидрином, а также 
по кол-ву ацетальдегида, образующегося при его 
окислении. 
Лит.: см. при ст. Аминокислоты. Л. А. Фуртунэ, Кишинев 

Т Р Е П Е Л (нем. Tripel) в в и н о д е л и и , фильтроваль
ный порошок, получаемый из одноименной горной 
породы. Природный Т. представляет собой рыхлую 
или слабосцементированную, очень легкую породу 
светло-серого цвета. Содержит до 85—86% кремне
зема, в небольшом кол-ве — окислы алюминия, же
леза, калия, натрия. Для получения фильтровально
го порошка Т. дробится, обжигается при 800°С в 
течение 1,5 ч и измельчается до порошкообразного 
состояния. Для улучшения условий обжига в природ
ный Т. добавляют поваренную соль или кальциниро
ванную соду. Отечественная пром-сть выпускает Т. 
марки К-700, размер частиц в пределах 2—100 мкм, 
форма — близкая к округлой. Т. применяют для 
фильтрования молодых виноматериалов и соков, со
держащих большое кол-во взвесей. Техника исполь
зования аналогична диатомиту. По качеству филь
трования уступает диатомиту и перлиту. Фильтрую
щий слой из Т. обладает меньшей пористостью, что 
приводит к уменьшению продолжительности актив
ного цикла фильтрования. Поэтому в виноделии Т. 
применяют ограниченно. 
Лит.: Разуваев Н .И . , Таран В. А. Фильтровальные порошки — 
эффективное средство осветления вин. — В кн.: Основные направле-
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ния развития виноделия и виноградарства СССР: Тезисы докладов и 
сообщений в Всесоюзному симпозиуму, посвященному 150-летию 
ВНИИВиВ „Магарач" (г.Ялта, 22—24 нояб. 1978г.). М., 1978. 

В. А. Таран, Ялта 
ТРЕССО Ч Ё Р Н Ы Й , французский технический сорт 
в-да среднего периода созревания. Имеется в кол
лекционных насаждениях Советского Союза. Лис
тья средние, округлые, слабо и среднерассеченные, 
трёх-, пятилопастные, снизу со слабым щетинисто-
-паутинистым опушением. Черешковая выемка от
крытая, лировидная с острым дном, реже закрытая, с 
эллиптическим просветом. Цветок обоеполый. Гроз
ди средние, цилиндроконические, крылатые, средней 
плотности и плотные. Ягоды мелкие, округлые, чер
ные. Мякоть сочная. Кусты среднерослые. Вызрева
ние побегов хорошее. Урожайность высокая. 

Т Р И Л О Н Б, э т и л е н д и а м и н т е т р а а ц е т а т н а т р и я 
(ЭДТА), к о м п л е к с о н I I I — х е л а т о н , Q o H ^ O g ^ 
Na 2 - 2 H 2 0 , комплексон, рекомендуемый для деме-
таллизации вин. 
Мол. масса 372,98. Бесцветные кристаллы, хорошо растворимые в 
воде, сусле и вине; рН 5%-ного водного р-ра 4,0—5,5. Впервые Т. Б 
предложен для применения в в-делии ЧССР (1956) в качестве замени
теля желтой кровяной соли. Т. Б образует устойчивые внутрикомплекс-
ные растворимые соединения с большинством катионов, предотвра
щая возможные реакции с таннинами, фосфатами, стабилизируя вино 
против металлич. кассов. При этом отпадает необходимость в филь
трации и удалении осадков. В винах с рН 3—3,5 катионы связыва
ются в следующей последовательности: медь, никель, свинец, кальций, 
железо, цинк. Добавление Т. Б сопровождается быстрым снижением 
ОВ-потенциала вин. Т. Б добавляют в виде 10%-ного винного р-ра из 
расчета 6—8 мг на 1 мг металла, затем тщательно перемешивают. Во 
избежание появления неприятного тона во вкусе рекомендуется при
менять Т. Б для деметаллизации ординарных вин, при содержании 
общего железа не более 12мг/дм3 в столовых и 20мг/дм3 в крепленых. 
Недостаток Т. Б состоит в том, что он остается в продукте, в связи 
с чем применения в в-делии не нашел. Используется только в научных 
исследованиях. Л. Ф. Паламарчук, Кишинев 

Т Р И П Л Е Т (от франц. tripler — утраивать) в б и о л о 
г и и , комбинация из трех последовательно располо
женных нуклеотидов в молекуле нуклеиновой к-ты; 
единица наследственной информации, кодирующая 
одну аминокислоту. См. также Генетический код. 

Т Р И П Л О И Д (от греч. triplo6s — тройной и eidos — 
вид), клетка или организм с тремя гаплоидными на
борами хромосом. Первое упоминание от Т. в-да 
имеется в работе американского ученого X. П. Олмоу 
(1937), к-рый обнаружил у сеянца сорта Quagliano 
триплоидный набор хромосом Зп = 57. Немецкий 
ученый В. Шерц (1940) в результате скрещивания ги
брида „G 157" с тетраплоидом Moselriesling №2 по
лучил 2 сеянца, один из к-рых оказался триплоидом. 
Первые работы по целенаправленному созданию Т. 
в-да были начаты в СССР в 1971. Во ВНИИВиВ 
„Магарач" в результате прямых и обратных скрещи
ваний диплоидных сортов с тетраплоидными (Ша
сла Гро куляр белая, Шасла Гро Куляр розовая, Рис
линг крупноягодный, Шабаш крупноягодный, Мус
кат александрийский крупноягодный) получены ги
бридные сеянцы. При цитологич. исследованиях этих 
сеянцев в большинстве комбинаций скрещивания 
обнаружены диплоидные (2п = 38) и триплоидные 
(Зп = 57) растения. В одних комбинациях скрещива
ния кол-во триплоидных сеянцев было значитель
ным, в других — не удалось выявить ни одного. 
Напр., в комбинации скрещивания Нулизок х Шасла 
Гро Куляр белая из 12 сеянцев 9 растений были 
диплоидными, а 3 — триплоидными. В комбинации 
скрещивания Чауш х Шабаш крупноягодный из 102 
растений лишь одно оказалось триплоидным. В нек-
-рых комбинациях скрещивания 2 x 4 семена оказа
лись нежизнеспособными. После вступления Т. в пе
риод плодоношения проводились индивидуальные 
отборы. Особенно много сеянцев по продуктивности 

и качеству урожая было выделено в комбинациях 
скрещивания: Катта-Курган х Шасла гро Куляр бе
лая и Мускат фиолетовый х Шасла гро Куляр бе
лая. В 1980 триплоидный сеянец Поливитис Магара-
ча был передан в Госсортоиспытание СССР. Три
плоидные формы в-да созданы также в Ботанич. саду 
АН МССР путем скрещивания диплоидных сортов 
Чарас, Хусайне кальта, Тавквери, Асма белая и др. 
с тетраплоидными сортами Шасла бернардская и 
Шасла диамант. Триплоиды представляют собой но
вую форму в-да; их получают как на внутривидовой, 
так и на межподродовой генетич. основе. Т. харак
теризуются высокой стерильностью мужского и жен
ского гаметофитов, но несмотря на это образуют 
грозди различной плотности с крупными и средними 
ягодами, чаще всего без семян (см. рис.). Т. служат 

Гроздь триплоида винограда 

исходным материалом для получения крупноягод
ных сортов в-да, а также для образования нового 
уровня плоидности, т. е. гексаплоидов. 
Лит.: Голодрига П. Я. и др. Первый триплоидный сорт винограда 
Поливитис Магарача. — Виноделие и виноградарство СССР, 1980, 
№5; Топалэ Ш. Г. Полиплоидия у винограда. — К., 1983. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 
Т Р И П С В И Н О Г Р А Д Н Ы Й (Drepanothrips reuteri), 
насекомое отр. трипсов или пузыреногих; вредитель 
виноградных растений. 
Длина 0,70—0,85 мм, тело светло-желтое с темными пятнами на груди, 
лапки заканчиваются пузыревидными органами. Личинки бескрылые. 
Полифаг. С началом набухания почек самки выходят из мест зимовки 
и начинают питаться. На в-де повреждают распускающиеся глазки, 
молодые листья, завязи, ягоды. Листья при этом теряют тургор и 
увядают, завязи осыпаются, ягоды сморщиваются, наблюдается ко-
роткоузлие побегов (сходное с вирусным). Вокруг мест повреждения 
самка откладывает под эпидермис 1—2 яйца. Плодовитость самки 
80—100 яиц. Имеет 5—6 генераций в год. Меры борьбы: поддержа
ние высокого уровня агротехники на виноградниках, уничтожение 
растительных остатков; в очагах сильного заражения — химич. обра
ботка насаждений 0,1%-ным фосфамидом, метафосом, 0,3%-ным кар
бофосом. 
Лит.: Осмолевский Г. Е., Бондаренко Н. В. Энтомология. — 2-е 
изд. — Л., 1980; Galet P. Les maladies et les parasites de la vigne. — 
Montpellier, 1982. — V. 2. О. С. Ребеза, Кишинев 

Т Р И П Т О Ф А Н , L- а-амино-Р-индолилпропионовая 
к-та, CnH 1 2 N202, незаменимая аминокислота; изве
стен в виде D- и L-изомеров. 
Кристаллич. в-во, мол. м. 204,22; темп-pa пл. D-, L—Т. 283—285°С. 
Т. образуется в в-де на заключительной стадии созревания ягод (его 
содержание в соке 5—50мг/дмЗ). Накапливается в сусле в небольшом 
кол-ве при дроблении в-да в результате ферментативных превраще
ний аланина и аспарагиновой к-ты. Т. — одна из наиболее полно 
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(75—90%) потребляемых дрожжами аминокислот. В присутствии Т. 
в среде обнаруживается наиболее широкий набор аминокислот — про
дуктов жизнедеятельности дрожжей. В вине содержится 5—20мг/дм*. 
При прохождении в винах яблочно-молочного брожения содержание 
Т. повышается. При декарбоксилировании Т. образуется биологически 
активное в-во триптамин. Для качественного и количественного опре
деления Т. используют реакцию конденсации с альдегидами. Из мно
гочисленных реакций Т. чаще используется реакция Адамкевича — 
наслоение концентрированной H2S04 на р-р белка, смешанный с р-ром 
глиоксилевой к-ты, и образование фиолетового кольца на границе 
соприкосновения жидкостей. В совокупности с др. аминокислотами Т. 
участвует в формировании вкуса, цвета и букета вина. 
Лит. см. при ст. Аминокислоты. Л.А.Фуртунэ, Кишинев 

ТРИПТОФОЛ, СМ. В СТ. Спирты. 
ТРИУМФ, американский столовый сорт в-да ран
него периода созревания. Получен Дж. Кэмпбеллом 
путем скрещивания сортов Конкорд и Шасла мускат
ная. Культивируется в южных штатах С Ш А и южной 
Европе. Листья крупные, округлые, слаборассечен-
ные, трехлопастные, снизу со слабым щетинистым 
опушением. Черешковая выемка открытая, очень уз
кая, стрельчатая, часто закрытая. Цветок обоеполый. 
Грозди средние до очень крупных, длинные, кониче
ские и цилиндроконические, иногда с одним крылом, 
плотные. Ягоды средние, крупные, овальные, блед
но-зеленые или золотисто-желтые. Кожица тонкая. 
Мякоть сочная. Кусты сильнорослые. Урожайность 
средняя и достаточно высокая. К филлоксере устой
чивость слабая, поражается милдью. 
ТРИФЁШТЫ, десертное белое марочное вино из 
в-да сорта Пино серый, выращиваемого в южной 
зоне МССР. Марка разработана специалистами сов
хоза-завода „Трифешты" и выпускается с 1952. Цвет 
темно-янтарный. Кондиции вина: спирт 16% об., са
хар 16 г/100 см3 , титруемая кислотность 5—6 г/дм3 . 
В-д собирают при сахаристости 20—22%, дробят с 
отделением гребней. Виноматериалы готовят путем 
настаивания сусла на мезге, подбраживания сусла с 
последующим его спиртованием до необходимых 
кондиций (см. Крепленые виноматериалы). Срок вы
держки 3 года. На 1 -ми 2-м годах проводят по 2 
открытые переливки, на 3-м — одну закрытую. Вино 
удостоено 6 золотых и 3 серебряных медалей. 
ТРИФОЛЬ, вахта (Menyanthes), род растений сем. 
вахтовых (ранее относили к сем. горечавковых). Вид 
вахта трехлистная ( М . trifoliata L.). Применяется как 
ингредиент ароматизированных вин. Растет по всей 
европейской части СССР (кроме Крыма), на Кав
казе, в Сибири, на Дальнем Востоке по топким бе
регам рек и озер, по болотам. Используют листья 
Т., к-рые собирают перед и во время цветения. На
стой имеет зеленый цвет, горький вкус. Т. содержит 
горький аморфный гликозид мениантин СззН5о014, 
при гидролизе расщепляющийся на 2 молекулы глю
козы и 3 молекулы мениантола C 7 H n 0 2 ; мелиантин 
С15Н2209, расщепляющийся на агликон С 9 Н 1 2 0 4 и 
глюкозу; алкалоид генцианин C1 0H9O2 , флавоноиды 
(рутин, гиперазид); дубильные в-ва (до 3%). Настой 
имеет горький травянистый вкус. 
ТРИХЛОРМЕТАФОС-3 , ХИМИЧ. препарат, исполь
зуемый в в-дарстве в качестве контактного инсек-
тоакарицида. Действующее в-во 0-метил-0-1(2, 4, 5 
трихлорфенил) — 0 — этилтиофосфат. Выпускается 
в виде 50%-ной концентрированной эмульсии. На 
в-де применяется против мучнистого червеца и пау
тинного клеща путем опрыскивания растений в пе
риод вегетации. Норма расхода 1,2—4 л/га. Крат
ность обработок — 1. Обработку виноградников 
необходимо проводить не менее, чем за 45 дней до на
чала сбора урожая. Допустимое остаточное количе
ство на 1 кг ягод — 1 мг. В рекомендуемых нормах не 
вызывает ожогов у растений. Токсичен для пчел. 

Среднетоксичен для теплокровных. Кумулятивные 
свойства умеренны. Меры предосторожности те же, 
что и при работе со среднетоксичными пестицидами. 
Лит.: Кравцов А. А., Голышин Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М., 1984; Справочник по пестицидам, — М., 1985. 

А.Г.Ребеза, Кишинев 
Т Р О П Й З М Ы (от греч. tr6pos — поворот, направле
ние), движения органов растения, вызванные одно
сторонним действием факторов внешней среды (све
та, силы тяжести и др.). 
Т. являются результатом более быстрого роста клеток на одной сто
роне побега, корня или листа. В основе Т. лежит явление раздражи
мости. Процесс начинается с реакции восприятия внешнего раздра
жения, к-рая осуществляется с помощью системы рецепторов в вер
хушках изгибаемых органов (в меристемах). Внешнее раздражение 
индуцирует физиологич. различия между двумя сторонами раститель
ного органа, затем следует передача сигнала и в завершение насту
пает изгиб органа в результате дифференцированной скорости роста 
клеток. Внутренние механизмы Т. до конца не изучены. Наибольшее 
распространение получила гормональная теория, предложенная в кон
це 20-х гг. сов. ученым Н. Г. Холодным и голландским Ф. Вентом, 
согласно к-рой изгибы органов растений, возникающие в результате 
направленного их роста, обусловленны асимметричным распределе
нием ауксина в органе. Явление Т. у растений связывают с действием 
целого ряда гормонов. Т. называются положительными, если изгибы 
органа направлены в сторону раздражителя, или отрицательными, 
если они направлены от источника раздражения. Причем в зависимо
сти от силы нек-рых раздражителей направление изгиба может ме
няться. Различают следующие виды Т.: геотропизм, фототропизм, 
хемотропизм, гаптотропизм и др. Геотропизм — ориентировка 
осевых органов растения (стеблей, корней), а также листьев, вызван
ная односторонним действием силы земного притяжения. Органы, 
к-рые занимают вертикальное положение, носят название ортотроп-
ных. К ним относятся центральный стебель, стержневой и централь
ный корень. Отрицат. геотропизмом обладает центральный стебель. 
У боковых побегов многих высших растений геотропич. реакция вы
ражена значительно слабее. При отклонении однолетнего побега в-да 
от вертикального положения он поворачивается брюшной стороной 
по направлению силы тяжести. Это оказывает влияние на его рост. 
Вертикально направленный побег растет сильнее, но меньше ветвится. 
Чем горизонтальнее расположен побег, тем слабее он растет, но вет
вление и рост пасынков сильнее. Главный корень нек-рых подвойных 
сортов в-да растет строго вертикально, по направлению силы тяжести 
(положит, геотропизм), тогда как у ряда др. он располагается под 
углом или даже почти горизонтально. Фототропизм — ориентиров
ка осевых органов, а также листьев к одностороннему освещению, 
выражающаяся в направленном их росте или изгибе. Стебли обладают 
положит, фототропизмом, в результате верхушка их направляется к 
источнику света. Листья многих видов растений диафототропны, т. е. 
располагаются перпендикулярно к световым лучам, а у нек-рых они 
плагиафототропны, т. е. ориентированы к свету под углом (тупым или 
острым), что позволяет им наиболее полно использовать солнечную 
энергию. У в-да черешки всегда растут по направлению к свету, что 
способствует лучшей освещенности листа. Корни многих растений не 
чувствительны к свету, а у нек-рых выявлен отрицат. фототропизм. 
Хемотропизм — ориентировка корней растений на химический раз
дражитель, неравномерно распределенный в окружающей среде, или 
от него. Напр., корни реагируют на наличие в среде солей, проявляя 
положит, хемотропизм под влиянием анионов и отрицат. — под влия
нием катионов. Частным случаем хемотропизма является аэротро
пизм, к-рый выражается в изменении направления роста корней, 
обусловленном односторонним действием какого-либо газа. Корни 
высших растений, в т. ч. и в-да, проявляют положит, аэротропизм по 
отношению к кислороду и ясно выраженный отрицат. аэротропизм — 
к аммиаку и др. Гидротропизм (частный случай хемотропизма) — 
ориентировка корней, вызванная неравномерным распределением во
ды в почве. Корни большинства растений, в т. ч. в-да, положит, 
гидротропны. Однако в плотных почвах, а также при достижении 
грунтовых вод обнаружен отрицат. тропизм — изгиб корней в более 
аэрируемые и плодородные горизонты. Наблюдается ориентировка 
органов растений к одностороннему действию темп-ры — термо
тропизм, к механическому повреждению — травмотропизм. На 
растение действует не один, а несколько факторов. Нередко Т., вы
званный одним фактором, противоречит Т., обусловленному влиянием 
другого фактора. Т. — важнейшее приспособление растения к наибо
лее эффективному использованию питания, воды, света и одновремен
но к защите от неблагоприятного влияния различных факторов. 
Лит.: Мержаниан А. С Виноградарство — 3-е изд. — М., 1967; 
Леопольд А. Рост и развитие растений: Пер. с англ. — М., 1968; 
Рубин Б. А. Курс физиологии растений. — 4-е изд. — М., 1976; 
Кефели В. И. Рост растений. — 2-е изд. — М., 1984. 

А.Д.Неврянская, Кишинев 
Т Р О Я Н Д А ЗАКАРПАТЬЯ, десертное белое мароч
ное вино из в-да сорта Траминер, выращиваемого в 
Закарпатской обл. УССР. Вырабатывается с 1960. 
Цвет вина от светло-янтарного до янтарного, допу
скается легкая розовинка. Кондиции вина: спирт 16% 
об., сахар 18 г/100 см3 , титруемая кислотность 4— 
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6 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости не ниже 23%, 
дробят с гребнеотделением. Виноматериалы готовят 
путем настаивания и подбраживания сусла на мезге 
с дальнейшим спиртованием (см. Крепленые винома
териалы). Выдерживают 2 года. Вино удостоено 4 
золотых и 5 серебряных медалей. 
ТРУБКОВЁРТ (Byctiscus betuleti F.) — жук сем. тру
бковертов; многоядный вредитель. 
Поражает в-д, грушу, айву, тополь и др. Развивается 
в одной генерации в год. Жук зеленый или темно-
-синий, длиной 5,5—9,5 мм. Яйцо овальное. Личинка 
безногая, белая с коричневым головным щитом. Ку 
колка белая. Распространен в Европе, Азии и Амери
ке. Рано весной жук выходит из земли, на виноград
никах питается почками, а с появлением листьев — 
выедает их ткани, образуя бороздки. Продолжая 
рост, листья свертываются в трубку, куда жук откла
дывает яйца. Личинки выходят через 7—10 дней и 
окукливаются в почве, через 10—15 дней выходят 
жуки и остаются на зимовку. М е р ы б о р ь б ы : хими
ческие — опрыскивание растений фосфорорганиче-
скими соединениями; механические — сбор трубок и 
их уничтожение. Наиболее устойчивы к вредителю 
сорта: Рислинг, Траминер. 
Лит.: П р и н ц Я. И. Вредители и болезни виноградной лозы. — 2-е 
изд. — М. , 1962; Руководство по виноградарству / П о д ред. Р. Т. Ряб-
чун: Пер. с нем. — М . , 1981. О.С.Ребеза, Кишинев 

ТРУБОПРОВОД, сооружение из плотно соединен
ных труб, предназначенное для транспортировки 
жидких, газообразных и твердых продуктов. В в-де-
лии Т. используются для транспортировки мезги, 
сусла, вина, виноматериалов и спирта. Т. подразде
ляются на стационарные и временные. Стационарные 
Т. состоят из отдельных труб, фитингов (муфты, 
крестовины, угольники, отводы) и арматуры (за
движки, клапаны, краны, затворы), изготовленных 
из нержавеющей стали, стекла, пластмасс и др. ма
териалов. Монтируются они на стенках, потолках и 
колоннах производственных помещений. К времен
ным Т. относятся шланги, к-рые подразделяются на 
напорные (нагнетательные) и всасывающие (прием
ные). Для большей жесткости всасывающие шлан
ги имеют проволочный каркас. К патрубкам техно
логических аппаратов шланги крепятся хомутами. 
Шланги выпускаются с условным проходом от 16 
до 2000 мм и длиной от 1 до 20 м, рассчитываются 
на максимальное давление 0,63 М П а . с. в.Кулев, Ялта 

ТРУДОВЬГЕ РЕСУРСЫ, часть населения страны, 
обладающая необходимым физич. развитием, зна
ниями и практич. опытом для работы в нар. х-ве; 
определяющий и наиболее активный элемент об-
щест. произ-ва. 
Улучшение использования Т. р. — важнейший фактор роста произво
дительности труда. Наличие, состав и распределение Т. р. по от
раслям и видам деятельности характеризуются сводным балансом 
Т. р., дополняемым рядом частных балансов (территориальными ба
лансами Т. р., балансом рабочей силы колхозов, балансом квалифици
рованных рабочих кадров, балансом специалистов и т. д.). П р и разра
ботке балансов Т. р. предусматривается решение таких важнейших 
задач, как: обеспечение полной занятости населения; эффективное ис
пользование труда; удовлетворение потребности всех отраслей нар. 
х-ва в работниках необходимых профессий и квалификации. К Т. р. 
согласно законодательству относятся: трудоспособное население в 
трудоспособном возрасте, т.е. мужчины 16—59 лет и женщины 16— 
54 лет (за исключением неработающих инвалидов труда и войны I 
и II групп и неработающих лиц трудоспособного возраста, получаю
щих пенсии по старости на льготных условиях), лица старше трудо
способного возраста (мужчины 60 лет и старше, женщины 55 лет и 
старше) и подростки до 16 лет, работающие на гос. предприятиях, в 
учреждениях, в кооперативных и общественных орг-циях и в обществ, 
х-ве колхозов. Т. р. виноградарских и винодельческих предприятий 
условно делят на 2 группы исходя из их отношения к производств, 
деятельности: персонал, занятый основной производств, деятельно
стью (в с. х-ве — работники, занятые с.-х. трудом, в пром-сти — 
промышленно-производственный персонал); персонал, не связанный с 

основной производственной деятельностью (оплачиваемые за счет 
предприятия работники жилищно-коммунального х-ва, детских садов 
и яслей, медицинских, культурно-бытовых и др. учреждений). Из об
щего числа работников нар. х-ва в 1984 73,3% приходилось на долю 
сферы материального произ-ва, из них на с. х-во — 20%, пром-сть и 
строит-во 38%. В свою очередь, внутри персонала, занятого основной 
производств, деятельностью, в соответствии с ролью отдельных ра
ботников в производственном процессе выделяют следующие их кате
гории: рабочие — лица, занятые (прямо или косвенно) в производств, 
процессе; ученики — лица, обучающиеся различным производствен
ным операциям и готовящиеся стать рабочими, но получающие зара
ботную плату по ученической тарифной сетке; инженерно-технич. 
работники (ИТР) — лица, осуществляющие технич. рук-во произ-вом; 
служащие — лица, занимающие административно-хоз. должности и 
занимающиеся канцелярским трудом; младший обслуживающий пер
сонал ( М О П ) — курьеры, истопники, уборщицы непроизводственных 
помещений, охрана (вахтеры, сторожа, пожарники). В зависимости от 
срока трудового договора рабочие подразделяются ня постоянных 
(поступивших на работу без указания срока), временных (принятых 
на работу на определенный срок, но не свыше 2 месяцев), сезонных 
(поступивших на работу на период сезонных работ сроком более 2 
месяцев). Сезонные рабочие в отличие от временных пользуются таки
ми же правами на дополнительную оплату труда, отпуск, оплату по 
соцстраху и т. п., как и основные рабочие. В виноградарстве, отличаю
щемся не только высокой трудоёмкостью, но и значительной неравно
мерностью в затратах труда в течение года, как правило, принимают 
участие все 3 отмеченные категории рабочих. В особой мере это от
носится к периоду уборки в-да, к-рая должна быть осуществлена в 
сжатые агротехнич. сроки с минимальными потерями, что заставляет 
привлекать к этой работе Т. р. др. предприятий, орг-ций и учебных за
ведений. Основной формой орг-ции трудовых коллективов в в-дарстве 
является специализированная производственная бригада. Осуществля
емые в настоящее время в в-дарстве и др. отраслях преобразования, 
связанные со всемерной интенсификацией производства, внедрением 
достижений научно-технического прогресса, существенно повышают 
требования в качеству труда, в значительной степени зависящему от 
уровня профессиональной подготовки трудящихся. Подготовкой ка
дров для нар. х-ва занимается широкая сеть вузов, техникумов, про-
фессионально-технич. училищ; преобладающей формой подготовки 
рабочих является обучение их непосредственно на произ-ве. В резуль
тате доля квалифицированных кадров в общей численности Т. р. СССР 
постоянно возрастает. Только за 1970—1984 число специалистов с 
высшим и средним специальным образованием возросло в 2 раза, в 
т . ч . с высшим — в 2,1 раза. Важной проблемой современного этапа 
развития села является улучшение использования имеющихся Т. р., 
один из важнейших путей решения к-рой — соединение с.-х. и про
мышленного труда на основе агропромышленной интеграции. В СССР 
сформирован и функционирует агропромышленный комплекс, органи
зационно оформленный как государственный комитет — Госагропром 
СССР, структура к-рого позволяет рационально управлять формиро
ванием, распределением, перераспределением и использованием Т. р., 
что особенно важно в условиях их дефицита. 

Лит.: Методические указания к разработке государственных планов 
экономического и социального развития СССР. — M. , 1980; Г р о м ы 
ко Г. Л. Статистика. — M. , 1981; Научно-обоснованная система ве
дения сельского хозяйства Молдавской ССР. — К., 1983; Справочное 
пособие директору производственного объединения, предприятия: В 
2-х т. / П о д ред. Г. А. Эшазаряна, А. Д. Шеремета. — 2-е изд. — М. , 
1985. — Т. 2. С. Ф. Евстратьев, Кишинев 

Т Р У Д О Ё М К О С Т Ь , экономич. показатель, характе
ризующий затраты рабочего времени на произ-во ед. 
продукции или на выполнение конкретной техноло
гической операции; один из показателей производи
тельности труда. 
Т. исчисляется делением затраченного времени на кол-во произведен
ной продукции или объем выполненных работ. Различают фактиче
скую, нормативную и плановую Т. Ф а к т и ч е с к а я Т. отражает дей
ствительные затраты труда и определяется на основе фактических 
данных об отработанном в отчетном периоде времени и кол-ве про
изведенной продукции. В связи с длительным технологич. циклом и 
сезонным характером произ-ва в в-дарстве и в-делии фактическая Т. 
определяется в них по итогам за год. Н о р м а т и в н а я Т. представляет 
собой нормативные затраты труда на изготовление ед. продукции 
(выполнение определенного объема работ). Ее величина зависит от 
уровня использования техники, сложившихся технологий и организа
ции производства. П л а н о в а я Т. определяется на основе нормативных 
затрат труда, взятых за вычетом ожидаемого в плановом периоде 
высвобождения затрат в результате проведения организационно-тех-
нич. мероприятий. В результате повышения уровня механизации тру
да, автоматизации произ-ва, совершенствования его орг-ции Т. как в 
в-дарстве, так и в в-делии последовательно снижается. Несмотря на 
достигнутые успехи Т. в-дарства все еще велика. В частности, на 1 га 
неукрывного плодоносящего виноградника технич. сортов затрачива
ется в ср. 1040 чел.-ч в год, а укрывного — 1370. Еще больших 
затрат требует выращивание в-да столовых сортов — 1600 чел.-ч на 
1 га. Снижение Т. позволяет обеспечить экономию затрат живого тру
да в процессе произ-ва, а также уменьшение численности работни
ков, что чрезвычайно важно в условиях дефицита рабочей силы, и 
способствует уменьшению себестоимости продукции. 
Лит.: Заяц И. Н. и др. Экономика, организация и планирование 
винодельческого производства. — 3-е изд. — M . , 1979; М а к а р е н -
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ко П. П. Производительность труда в сельском хозяйстве и пути ее 
повышения. — К., 1982; Марьяхин Ю. Я. Производительность труда 
в сельском хозяйстве. — М., 1983. М. С.Игнатюк, Ялта 
ТРУССО, Т р и ф о л ь , Т у с с о , Т р у с с и о , Трессо , 
французский технич. сорт в-да раннего периода со
зревания. Распространен в департаменте Юра. Л и 
стья средние и крупные, круглые, слаборассеченные, 
пятилопастные, снизу покрыты щетинисто-паутини
стым опушением. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная или закрытая. Цветок обоеполый. Гро
зди мелкие, цилиндрические и конические, крылатые, 
плотные или средней плотности. Ягоды мелкие, сред
ние, овальные или слегка яйцевидные, черные. Мя
коть мясистая. 
ТУЛБУРЁЛ, название молодого вина в Молдавии. 
Т У Н И К А (лат. tunica), наружная часть конуса на
растания стебля. У в-да состоит из 2—3, редко 4 
слоев клеток образовательной ткани (меристемы); 
прикрывает в виде свода внутренние слои (корпус) 
апекса. 
ТУНИС, Т у н и с с к а я республика (Аль-Джумхурия 
ат-Тунисия), государство в Сев. Африке. Площадь 
164,2тыс.км2. Население 6,9млн.чел. (1983). Столица 
— г. Тунис. 
Рельеф преим. равнинно-холмистый. Северо-зап. и 
зап. части заняты горами Атласа (вые. 1000—1200 м). 
Остальную терр. занимает Тунисская низменнность. 
На крайнем Ю песчаная пустыня. Климат преим. 
субтропич. средиземноморский, с жарким сухим ле
том и прохладной влажной зимой. Ср. темп-pa ян
варя на С 10°С, июля 26°С, на Ю соответственно 21° и 
33°С. Осадков в год от 100 мм на Ю до 1000 мм на С. 
Почвы на С коричневые карбонатные, в горах бурые 
лесные, к Ю серо-коричневые засоленные. 
Виноградарство в виноделие. Культура в-да в районе 
Карфагена была известна еще со времен пунических 
войн (Зв. до н.э.). С распространением мусульман
ской веры в-дарство и в-делие приходят в упадок и 
возрождаются только в нач. 20 в. французскими ко
лонистами. Первые виноградники были заложены на 
мысе Эт-Тиб (прежнее назв. Бон) и вокруг г. Туниса в 
долинах Меджерда и Мильян. В 40-х гг. из-за пораже
ния филлоксерой площадь виноградников сократи
лась в 2 раза. Виноградарские районы расположены 
на С-В страны вокрут г. г. Тунис (3 тыс. га), Громба-
лия, Матир, Бордж-Тум, Набуль (19 тыс. га), Бизерта 
(5 тыс. га), Загван (3 тыс. га). Небольшое кол-во сто
ловых сортов (200 тыс. ц) выращивают на частных 
виноградниках мыса Эт-Тиб (р-ны Хангест, Бу-Ар-
куб, Бу-Фишиа, Рейвиль и др.), а также в р-нах Раф-
-Раф, Бизерты, Порто-Фарина для реализации на 
рынках Туниса и Бизерты. Современные виноградни
ки основаны на привитой культуре. Выращиваются 
технические сорта: Кариньян, Аликант Буше — для 
выработки красных вин; Клерет-де-Прованс, Белди и 
Уньи — для белых; Аликант Гренаш — для выработ
ки розовых вин. Встречаются также местные сорта — 
Майоркен, Панс-роз, Миццутелло и др. В-дарство 
неукрывное. 

Основные показатели развития виноградарства 

В среднем за год 

1971—75 1976—80 1984 '. 

Площадь виноградников, 
тыс. га 38 37 32 

Валовой сбор винограда, 
тыс.ц 1415 1006 1716 

Производство столового 
винограда, тыс. ц 200 250 750 

Большинство получаемых из в-да виноматериалов 
склонны к мадеризации, окислению. Красные вина из 
сорта Аликант Буше, вследствие быстрого созрева
ния, получаются слабоокрашенными с луковичными 
тонами и горечью во вкусе. Для их исправления из 
Франции импортируют в-д сортов Носера, Пино 
черный и Каберне. В 1945 установлена марка с кон
тролируемым названием Мускатное вино Туниса, по
лучаемое из сортов Мускат александрийский, Му-
скат-де-Фронтиньян, Мускат-де-Террасина. Мускат
ные вина спиртуют до начала брожения или остана
вливают брожение спиртованием. Минимальное со
держание Сахаров 7 г/100 см3 , спирта в крепленых 
винах 17% об., в натуральных 11—13% об. Из других 
вин с контролируемым названием известны Мускат-
де-Тибар, Радес, Келибия, Мускат-де-Келибия. В 
1957 установлены марки с названием по происхожде
нию, а также с отметкой высшего качества. Известны 
натуральные вина Карфаген, Тебурба, Кото-де-Хан-
гет, Сен-Сиприен, Кап-Бон, Сиди-Табет и спиртован
ные — Бирса, Ранчо. В 1984 произведено 680 тыс. гл 
вина. 
Наука и подготовка кадров. Науч. исследования по 
селекции в-да столовых сортов, физиологии вино
градного куста, выбору удобрений ведутся в На
циональном ин-те агрономических исследований. Об
щие вопросы в-дарства разрабатываются ассоциа
цией виноградарей и овощеводов (г. Тунис). Специа
листы по в-дарству и в-делию готовятся за рубежом. 
Известные ученые: Бен Амор Т., Джамусси Б., Мека-
га М . и др. 
Лит.: Garoglio P. G. Enciclopedia vitivinicola mondiale. — Milano, 
1973, — V. 2; Debuigne G. Nouveau Larousse des vins. — Paris, 1979; 
Situation de la viticulture dans le monde en 1983. — Bull, de l'O.I.V, 1984, 
v. 57, N 645. С. Т. Огородник, Ялта 

ТУРБА П Л О Т Н А Я БЕЛАЯ, М а л ь в а з и я дю Рус-
с и й о н , Бяла Т у р б а , Т о р б а т о , К у с к о с е д а б и а н -
к а , молдавский технический сорт в-да среднего пе
риода созревания. Листья крупные, слаборассечен
ные, трех-, пятилопастные, снизу покрыты густым 
войлочным опушением. Черешковая выемка откры
тая, лировидная или закрытая, с овальным просве
том. Цветок обоеполый. Грозди средние, ширококо
нические, среднеплотные. Ягоды средние, круглые, 
белые. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов хо
рошее. Урожайность высокая. Имеется разновид
ность, называемая Турба рыхлая, к-рая отличается 
от указанного сорта тем, что ее грозди рыхлые, а 
ягоды овальные. 
Т У Р Б И Д И М Ё Т Р И Я (от лат. turbidus — мутный и ... 
метрия), метод анализа мутных сред, основанный на 
измерении интенсивности поглощенного ими света. 
Концентрацию суспензии, или диффузионную плотность суспензии, 
определяют, измеряя количество прошедшего сквозь нее света в 
проходящем потоке (в отличие от нефелометрии, когда концентрацию 
суспензии определяют в отраженном потоке света) с помощью фото
электрических колориметров и турбидиметров, аналогичных колори
метрам, но применяющихся без светофильтров. Т. требует тщательно
го соблюдения условий образования дисперсной фазы; рекомендуется 
применять для анализа более концентрированных суспензий. Разно
видностью Т. является турбидиметрическое титрование, когда точку 
конца титрования устанавливают по максимуму образовавшейся мути. 
В виноделии Т. применяется для определения концентрации дрожжей в 
дрожжевых суспензиях и для определения степени мутности сусел и 
виноматериалов. 
Лит.: Алексеев В. Н. Количественный анализ. — 4-е изд. — М., 1972. 

А.А.Налимова, Ялта 
Т У Р Г О Р (от позднелат. turgor — вздутие, наполне
ние), т у р г о р е с ц е н т н о с т ь , г и д р о с т а т и ч е с к о е да
вление, состояние насыщенной водой живой клетки, 
вызывающее напряжение клеточной оболочки. 
Т. зависит от величин осмотических давлений внутриклеточного ва-
куолярного сока (Р внутр.) и окружающей клетку водной среды (P 
внеш.), а также от упругости клеточной оболочки. У растений P внутр. 
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всегда больше Р внеш., однако разрыва клеточной оболочки не про
исходит из-за прочной клеточной стенки, состоящей в основном из 
целлюлозы. С увеличением объема вакуоли протоплазма прижима
ется к клеточной оболочке, давит на нее и возникает т.н. тургорное 
давление, к-рое уравновешивается эластичным противодавлением, 
оказываемым оболочкой на внутр. содержимое клетки, т.е. тургор-
ным натяжением. Устанавливается динамическое равновесие, при 
к-ром суммарный поток воды равен нулю, т. е. кол-во воды в вакуоле не 
изменяется, хотя ее молекулы продолжают быстро перемещаться через 
мембрану в обоих направлениях. В таком состоянии (тургоре) клетка и 
занимает максимально возможный для неё объем. Тургорное давление 
клеток в-да находится в пределах 0,7—0,12 МПа. Если оно достигает 
большей величины, то дальнейший приток воды к клетке прекращается. 
Обычно это бывает после дождливой погоды, когда влажность почвы 
достигает 80—100% полной полевой влагоемкости. Тургорное давле
ние клеток поддерживает листья и стебли в вертикальном положении, 
придает растениям прочность и устойчивость. Процессы плазмолиза, 
старения сопровождаются падением Т. 
Лит.: Либберт Э. Физиология растений: Пер. с нем. — М., 1976; 
Рубин Б. А. Курс физиологии растений. — 4-е изд. — М., 1976; 
Kramer P. J. Water relations of plants. — New York etc., 1983. 

M. Д. Кушниренко, Кишинев 
Т У Р Г О Р Н О Е ДАВЛЕНИЕ, см. в ст. Тургор. 

Т У Р Г О Р Н О Е Н А Т Я Ж Е Н И Е , см. в ст. Тургор. 

Т У Р Й Г А , португальский технический сорт в-да, поз
днего периода созревания. Относится к эколого-
географической группе западноевропейских сортов. 
В СССР культивируется в Крыму и Узбекистане. 
Листья средние, округлые, среднерассеченные, тем
но-зеленые, матовые, сетчато-морщинистые, снизу с 
паутинистым опушением. Черешковая выемка от
крытая, лировидная или сводчатая с округлым дном. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, конические или 
цилиндроконические, часто двойные, средней плот
ности. Ягоды мелкие и средние, округлые или округ
ло-овальные, черные с густым восковым налетом. 
Кожица средней толщины. Мякоть сочная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях Ташкента 145—150 дней при сумме 
активных темп-р 3000°С. Вызревание побегов хоро
шее. Кусты среднерослые. Урожайность 80—120 ц/га. 
Сорт обладает повышенной устойчивостью к моро
зам и грибным болезням. 

Турига 

Т У Р К М Е Н С К А Я О П Ы Т Н А Я С Т А Н Ц И Я Всесо
ю з н о г о Н И И растениеводства и м . акад . Н . И . 
Вавилова (пос. Кара-Кала Красноводской обл.), 
научно-исслед. учреждение по изучению плодовых и 
субтропических культур, в-да и др. Основана Н . И . 
Вавиловым в 1930 на базе существовавшего опорно
го пункта. Одна из 6 лабораторий станции занимает
ся изучением в-да. Лаборатория располагает коллек
цией, насчитывающей 865 сортов, видообразцов и 

Т У Р К М Е Н С К А Я С С Р 

РАЗМЕЩЕНИЕ ВИНОГРАДНИКОВ 
И ВИНОДЕЛЬЧЕСКИХ ПРЕДПРИЯТИЙ 

Низыл-Арват *''?. 

-.. Площади орошаемых земель, на которых 
■* размещены виноградники 

О Винодельческие заводы 
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дикорастущих форм в-да. Предложенные сорта в-да 
районированы в Туркм. ССР. Опубликовано более 70 
науч. работ по вопросам в-дарства (1985). 

В. А. Носульчак, пос. Кара-Кала 
Т У Р К М Е Н С К А Я СОВЕТСКАЯ С О Ц И А Л И С Т И 
ЧЕСКАЯ Р Е С П У Б Л И К А , Т у р к м е н и я , Т у р к м е 
нистан, союзная советская социалистич. республика 
на Ю-3 Средней Азии. Образована в 1924. Площадь 
488,1 тыс. км 2 . Население 3189 тыс. чел. (на 1.1.1985). 
Столица — г. Ашхабад. 
Большая часть поверхности — низменная равнина, 
занятая пустыней Каракумы; на Ю и Ю-3 горы К о -
петдага и Паропамиза. Почвы серо-бурые и серозе
мы. Климат резко континентальный, засушливый. 
Ср. темп-pa января — 4°С, июля 28°С. Осадков от 
80 мм в год на С-В до 300 мм в горах. Годовая сумма 
активных темп-р 4000-—5500°С. Осн. реки — Аму-
дарья, Мургаб, Теджен, Атрек. 
Виноградарство и виноделие. Культура в-да на терр. 
Туркменистана известна с древнейших времен, о чем 
свидетельствуют описания путешественников, геог
рафов, историков (Страбона, Диодора и др.), а также, 
найденные при археологич. раскопках Нисы керамич. 
кувшины с орнаментом гроздей в-да, нек-рые пар
фянские документы. В-д использовали в основном в 
свежем виде, частично — для приготовления вина, 
кишмиша, изюма, бекмеса. Развитию в-дарства спо
собствовали переход населения к оседлому образу 
жизни и присоединение края к России (80 гг 19 в.). К 
1900 под виноградниками было занято 500 га, к 1914 
— 1,5 тыс. га. В годы первой мировой, гражданской 
войн и иностранной интервенции часть площадей 
виноградных насаждений была уничтожена. Разви
тие промышленного в-дарства в Туркмении началось 
после установления Советской власти. В 1928 пло
щадь виноградников достигла 2,5 тыс. га, в 1940 — 
4 тыс. га (табл.). 

Основные показатели развития виноградарства 

Осн. часть виноградников расположена в Ашхабад
ской (75%), Марыйской (14,8%) и Чарджоуской (6,8%) 
областях (см. картосхему). Уд. вес продукции в-дар
ства в растениеводстве республики составляет 2%. 
В-д выращивают в 179 х-вах, в т. ч. в 8 совхозах и 4 
винсовхозах. Самые крупные х-ва по в-дарству: кол
хоз „Совет Туркменистаны" и совхоз „Совет Азер-
байджаны", расположенные у подножья Копетдага. 
Природные условия Прикопетдагской подзоны по
зволяют выращивать высококачественные столовые 
и кишмишные сорта. Срок потребления свежего в-да 
с куста 4,5 месяца. Жаркие и сухие дни обеспечи
вают естественную сушку в-да. Многие сорта обла
дают хорошей лежкостью и транспортабельностью. 
Отсутствие филлоксеры и милдью сокращает за
траты труда на химич. обработку виноградных на
саждений. В-дарство республики орошаемое, не
укрывное. Районированные сорта в-да: столовые — 
Халили черный, Халили белый, Тайфи розовый, Риш 
баба, Ранний ВИРа, Аскери, Мускат узбекистанский, 
Гузаль кара, К и ш м и ш черный, К и ш м и ш красный 
туркменский, К и ш м и ш Хишрау, Ризамат, Тербаш, 
Кара-узюм ашхабадский; технические — Тербаш, 
Кара-узюм ашхабадский, Баян ширей, Саперави, 
Хиндогны, Кизыл сапак, Ташкентский, Гургои, Ри
слинг. Учитывая благоприятные почвенно-климатич. 

Сорт винограда Тербаш 

Площадь виноградных 
насаждений, тыс. га 

в т. ч. плодоносящих 
тыс. га 

Урожайность, ц/га 
Валовой сбор в-да, 

тыс. т 

г 
1940 

4 

3 
53,3 

16 

1965 

9 

6 
43,3 

26 

1970 

9 

8 
45 

36 

г 
1975 

11 

8 
77,4 

63 

1980 

16 

9 
48,4 

45 

1984 

27 

11 
81 

93 
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и экономич. условия (рост площадей орошаемых 
земель в зоне Каракумского канала им. В. И. Ленина), 
в Туркм. ССР планомерно осуществляется концен
трация и специализация в-дарства. Х-ва республики 
переходят на промышленную технологию возделы
вания столовых сортов в-да, внедряют высокоштам
бовую культуру в-да на шпалере, используют схемы 
посадки 4 х 2, 4 х 1,5 м. 
Виноделие на терр. Туркменистана зародилось еще 
до нашей эры, но с введением ислама было полно
стью ликвидировано. Только после Октябрьской ре
волюции возникла крупная винодельческая пром-сть. 
В 1922 было выработано 41,8 тыс. дал вина, в 1940 — 
400 тыс. дал, в 1982— 1700 тыс. дал вина, 10 тыс. дал 
коньяка. Виноматериалы и виноградные вина (Гули-
стан, Дашгала, Безмеин, Туркменистан, Эррик-Кала, 
Ясман-Салык и др.), а также ординарные коньяки 
вырабатывают Ашхабадский и Чарджоуский винза-
воды, Геок-Тепинский совхоз-завод, Сандыкачинский, 
Карабекаульский, Иолотанский винсовхозы. На раз
личных международных конкурсах винодельческая 
продукция Туркм. ССР была удостоена 28 медалей, в 
т. ч. 16 золотых. 
Наука и подготовка кадров. Научно-исследователь
скую работу в республике ведут Туркменский научно-
-исследовательский институт земледелия, Кизыл-
-Атрекская опытная станция субтропических куль
тур и Туркменская опытная станция ВИР. Агроно
мов-виноградарей готовит Туркменский сельскохоз
яйственный институт им. М. И. Калинина (г. Ашха
бад), его филиал (г. Ташауз), Тедженский и Чарджоу
ский с.-х. техникумы. Ученые, внесшие большой 
вклад в развитие в-дарства и в-делия республики, — 
А. К. Соловьев, А. П. Стрижак, В. А. Носульчак, А. И. 
Денисов, Г. В. Гламоздин, С. А. Мызникова и др. В 
области в-дарства 6 Героев Соц. Труда. Результаты 
научных работ и производственный опыт по в-дар-
ству и в-делию освещаются в журналах „Известия 
АН Туркм. С С Р " (серия биологическая) и „Сельское 
хозяйство Туркменистана". 

Высокоштамбовые виноградные насаждения на научно-эксперимента
льном участке Туркменского научно-исследовательского института 
земледелия. Форма кустов — двухсторонний кордон 

Лит.. Мызникова С. Л . , Кулакова-Алексеева М. К. Виноделие и 
вина Туркмении. — Ашхабад, 1962; Агроклиматические ресурсы Турк
менской ССР. — Л., 1974; Плодоводство, овощеводство и виноградар
ство в Туркменистане: Сб. статей — Ашхабад, 1975; Сорта винограда и 
плодовых культур для промышленных насаждений Туркменской ССР. 
— Ашхабад, 1982. Р. В. Кошелева, 3. Ш. Мелькумова, Ашхабад 

Т У Р К М Е Н С К А Я Ч А Ш А , форма виноградного ку
ста, характеризующаяся наличием штамба высотой 
75—100 см и чашевидной кроной. Обрезка лоз прово
дится на 2—3 глазка (см. рис.). Однолетний прирост 

Туркменская чаша 

развивается свободно, свисая вниз, при этом вер
хушки побегов могут достигать земли. Кусты без 
опор при схеме их размещения на участке 2,5 х 2,5 м. 
Преимущества формы: удаление плодовой древе
сины от поверхности почвы уменьшает опасность 
повреждения побегов заморозками; свисающие гроз
ди защищены листьями от солнечных ожогов; сво
бодное развитие побегов и рациональное расположе
ние скелетных элементов кустов обеспечивают высо
кую их продуктивность и качество урожая; отсут
ствие опор удешевляет стоимость закладки вино-

* *-> 
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градников и трудоемкость ухода за кустом. Издавна 
используется в Туркм. ССР при возделывании сортов 
Тербаш и Кара узюм. Главный недостаток Т .ч . — 
невозможность механизации работ по уходу за на
саждениями, в связи с чем на современных пром. 
виноградных плантациях она не нашла широкого 
применения. Положительные её элементы использу
ются при разработке новых, более прогрессивных 
форм куста. 
Лит.: Акчурин Р. К. Виноградарство. — 2-е изд. — М., 1976. 

Л. Г. Парфененко, Кишинев 

Т У Р К М Е Н С К И Й НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬ
С К И Й И Н С Т И Т У Т З Е М Л Е Д Е Л И Я Г о с а г р о п р о -
ма Т у р к м . С С Р (Гяурский район Ашхабадской 
обл.), научно-исследовательское учреждение по зем
леделию, занимающееся разработкой актуальных во
просов хлопководства, плодоводства, овощеводства, 
в-дарства, произ-ва зерновых и кормовых культур. 
Организован в 1951. Науч.-методич. руководство 
ин-та осуществляет В А С Х Н И Л . С 1982 ин-т включен 
в состав науч-производств. объединения „Семена". 
Имеет (1985) отделы: технологии возделывания и 
уборки хлопчатника; технологии возделывания и 
уборки плодоовощных культур, в-да и др. 
В области в-дарства проведены исследования и раз
работаны рекомендации по системе подготовки зе
мель под закладку виноградников, занятых высоко
штамбовыми насаждениями, режимам орошения, 
применению удобрений. Составлены технологиче
ские карты и нормативы капитальных вложений на 
закладку и уход за виноградниками; на основе интро
дукции выделены сорта для промышленных насажде
ний. Вопросами в-дарства в ин-те занимается 3 науч. 
сотрудника, из них 2 кандидата наук. Ин-т имеет 
очную и заочную аспирантуру. Издает сборники 
науч.-исслед. работ, монографии, брошюры, реко
мендации. Ю.А.Романов, пос. Аннау 

Т У Р К М Е Н С К И Й СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЙ 
И Н С Т И Т У Т им. М. И. Калинина (г. Ашхабад), учеб
ный и научный центр в области сельского х-ва. Ор
ганизован в 1930. В ин-те 7 факультетов. На агроно
мическом ф-те готовят кадры по 2 специальностям: 

агрономия; плодоовощеводство и виноградарство. 
До 1985 подготовлено ок. 5 тыс. агрономов. В 1984— 
85 уч. г. на ф-те обучалось 315 студентов. На факуль
тетах 10 кафедр, в т. ч. кафедра плодоовощеводства и 
в-дарства. Среди ее сотрудников 5 канд. наук. На 
кафедре изучаются проблемы возделывания плодо
вых и в-да на оазисных песках Туркмении; по резуль
татам научных исследований опубликовано свыше 40 
научных работ. При ин-те имеется учебно-опытное 
хозяйство; очная и заочная аспирантура. Ин-т на
гражден орденом „Знак Почёта" (1980). 

Т У Р Ц И Я , Т у р е ц к а я Республика (Tiirkiye Cum-
huriyeti), гос-во на 3 Азии и Ю-В Европы. 97% терр. 
находится в Азии (Анатолия), 3% в Европе на Ю-В 
Балканского п-ова (Восточная Фракия). Площадь 
780 тыс. км 2 . Население 48,3 млн. чел. (1984). Столица 
— г. Анкара. 
Т. — горная страна. Почти вся терр. занята Мало
азиатским нагорьем, в составе к-рого различают 
окраинные горы (Понтийские и Тавр) и расположен
ное между ними Анатолийское плоскогорье. Низ
менных равнин мало, они приурочены к отдельным 
участкам морских побережий и к устьям рек. Т. 
омывается на С водами Черного моря, на 3 — 
Эгейского моря, на Ю — Средиземного моря. На 
внутренних плоскогорьях преобладают серые и свет
ло-бурые почвы полупустынь, а также каштановые 
почвы сухих степей. По днищам впадин распростра
нены солончаки, на плато — пустынные сероземы; в 
прибрежных р-нах — коричневые, во влажных суб
тропиках С-В — красноземы и бурые горно-лесные 
почвы. Климат в прибрежных р-нах на Ю и 3 среди
земноморский, на С-В — равномерно влажный, во 
внутренних р-нах — континентальный, с холодной 
зимой и жарким, сухим летом. Ср. темп-pa января на 
низменностях от 5°С на С до 10°С на Ю, на внутрен
них плоскогорьях от 0° 5°С на 3 до — 15°С на В. 
Ср. темп-pa июля на побережьях Черного и Мрамор
ного морей 22—24°С, на побережьях Эгейского и 
Средиземного морей от 25°С до 32°С. Максимальное 
кол-во осадков (2500—3000 мм) выпадает на внеш
них склонах Понтийских гор и Тавра, минимальное 

ТУРЦИЯ 
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Виноградная плантация в р-не Мраморного моря 

(200—300 мм) — во внутренних р-нах Анатолийского 
плоскогорья. Осн. реки: Евфрат, Тигр. Кызыл-Ир-
мак, Сакарья. 
Виноградарство и виноделие. Культура в-да в Т. была 
известна еще в 8—6 вв. до н.э., о чем свидетельствуют 
найденные при археологич. раскопках историч. доку
менты, а также орудия труда, дающие представление 
о выращивании в-да и развитии в-делия. Климат и 
рельеф местности в Т. благоприятствуют возделы
ванию в-да. Во времена хеттов, финикийцев, лидий-
цев, фригийцев и римлян (византийцев) в-д и вино 
были главными продуктами, поставляемыми в раз
личные р-ны Европы из Анатолии, с побережья Эгей
ского моря и из Фракии, где в-дарству и в-делию 
уделялось большое внимание. В эпоху османов и 
сельджуков развитие в-дарства было направлено на 
удовлетворение потребностей местного населения в 
свежем в-де, виноградном соке. После создания Ту
рецкой Республики в-дарство начало развиваться 
планомерно, на основе принятых программ. Глав
ным направлением в-дарства стало возделывание вы
сококачественных урожайных столовых сортов (для 
потребления в свежем виде и сушки), технич. сортов 
(для произ-ва вина и виноградного сока). В-дарством 
занимаются во всех р-нах страны, но основные пло
щади виноградников сосредоточены в Центральной 
и Юго-Восточной Анатолии, а также в Эгейском 
р-не (см. табл.). 

Развитие виноградарства в районах Турции 
(1984) 

Центральная Анатолия 
Юго-Восточная Анатолия 
Эгейский р-н 
Район Средиземного моря 
Район Мраморного моря 
Район Черного моря 
Восточная Анатолия 

Площадь 
виноградных 
насаждении, 

тыс. га 

182,6 
149,5 
118,7 
85,2 
62,3 
31,6 
25,1 

Производ
ство 

винограда, 
тыс. ц 

7597 
8205 
9153 
5139 
3955 
1668 
769 

По площади виноградных насаждений (655 тыс. га) 
Т. занимает 5-е место в мире (1984), по произ-ву 
в-да (36 млн. ц) — 6-е место. 25% производимого 
в-да идет на потребление в свежем виде, 35% — на 
сушку, 40% — на приготовление виноградного сока 
и вина. В Эгейском р-не культивируется в-д Султани 
(Кишмиш белый овальный), к-рый в сушеном виде 
полностью экспортируется; в р-не Мраморного моря 
выращивают высококачеств. в-д для произв-ва вина, 
а также для потребления в свежем виде. Р-н Среди
земного моря специализируется на произ-ве ранних 
столовых сортов в-да. В Центральной, Юго-Восточ
ной и Восточной Анатолии, в р-не Черного моря 
культивируют в-д для произ-ва вина, виноградного 

сока, изюма. К числу наиболее распространенных 
сортов в-да относятся: столовые — Чауш, Хафызали, 
Разаки, Альфонс Лавалле, Кардинал, Тарсус беязы, 
Мюскюле, Бесни, Козак беязы, Козак сияхы, Гимра, 
Италия, Перлет, Мухаммедийе; технические — Се-
мильон, Япынджак, Папазкарасы, Адакарасы, Гаме, 
Василаки, Джинсаут, Борнава мискети, Чал карасы, 
Наринджи, Окюзгезю, Эмир, Димрит, Руми белый 
и др.; для сушки — Султани, Юварлак, Димрит, 
Руми белый, Дымышкы. 
В-дарство неукрывное, большей частью орошаемое. 
Значит, часть виноградных насаждений возделывает-
ся без опор (врасстил). Культура в-да, возделывае
мого в р-нах, зараженных филлоксерой, привитая. 
Осн. применяемые подвои: Рупестрис дю Ло , Берлан-
диери х Рипариа Кобер 5ББ, Шасла х Берландиери 
41 — Б, Берландиери х Рупестрис Рихтер 99, Бер
ландиери х Рупестрис Рихтер 110,140 Рюгжери, Бер
ландиери х Рипариа 420 А. Саженцами обеспечивают 
Государственная компания „Асма фиданлыклары", 
а также частные производители. Т. экспортирует 
свежий в-д (15 тыс. т в год) в ФРГ , Австрию, Вели
кобританию, Швейцарию, Голландию, Иорданию, 
Саудовскую Аравию, Кувейт; кишмиш (100 тыс. т) 
— в Великобританию, Голландию, ФРГ, Италию. 
Винодельческая пром-сть Т. является сравнительно 
.молодой отраслью. Произ-во вина стало монопо
лией государства только в 1927. Винодельческие 
предприятия относятся к 2 категориям: гос. монопо
лии, оснащенные современным оборудованием, и 
частные, представляющие собой мелкие кустарные 
винодельни. Крупные гос. предприятия находятся в 
Анкаре, Измире, Невшехире, Мюрефте и Токате. Т. 
производит 450 тыс. гл вина (1984), в т. ч. столовые 
(сухие, полусухие, полусладкие), крепленые и игри
стые, 420 тыс. гл виноградной водки (ракы), неболь
шое кол-во коньяка, джина, ликера. Остальная часть 
в-да технических сортов используется для приготов
ления виноградного сока, бекмеса, пастилы, суджука. 
40% винодельческой продукции производится в гос. 
секторе, 60% — в частном; виноградная водка — 
полностью в гос. секторе. Наиболее известные вина 
Т.: Тракия Беяз, Тракия Кирмизи, Хозбаг, Бузбаг, 
Калебаг Беяз, Калебаг Кирмизи, Нарбаг, Юргюп, 
Мишбаг и др. Т. экспортирует ок. 60 тыс. гл вина в 
Швецию, Швейцарию, ФРГ , Великобританию, Да
нию, Голландию, Канаду. Вопросами в-дарства и 
в-делия занимается Мин-во сельского, лесного х-ва 
и по делам сельской местности. Научно-исслед. ра
боту в масштабе страны ведут исследовательские ор
ганизации, координационным центром к-рых являет
ся Исследовательский ин-т, а также с.-х. факультеты 
и институты при гос. монопольном управлении „Те-

Культура винограда врасстил 
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кель". Главные направления исследований — разви
тие стандартизации, селекции, адаптации, техники и 
технологии выращивания в-да с целью увеличения 
кол-ва и качества урожая; улучшение технологии 
произ-ва вина. 
Лит.: Garoglio P.G. Encyclopedia vitivinicola mondiale. — Milano, 
1973. — V.2; Yavuzeser A., Gurkan T. L'economie viti-vinicole en 
Turquie. — Bull, de l'O.I.V., 1979, V.52, №577; Situation de la viti
culture dans le monde en 1983. — Bull, de l'O.I.V., 1984, V.57, №645. 

Джемал Барыш, Турция; 
А. А.Налимова, СССР 

ТЫГЫЗ, Т ы г ы з ак , М и а т л и н с к и й белый , С ы г -
- и з ю м , дагестанский столово-технический сорт в-да 
среднего периода созревания. Листья средние, окру
глые, глубокорассеченные, пятилопастные, волни-
сто-воронковидные с отгибающимися вниз краями, 
снизу голые. Черешковая выемка закрытая, с уз
ким веретеновидным просветом. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, цилиндроконические, с торчащими 
верхними лопастями, очень плотные. Ягоды средние, 
округлые, зеленовато-желтые с коричневым загаром 
на солнечной стороне, покрыты густым восковым 
налетом. Кожица толстая. Мякоть плотная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в окрестностях Дербента 138 дней при сумме 
активных темп-р 2800°—2900°С. Вызревание побегов 
хорошее. Сила роста кустов выше средней. Зимостой
кость хорошая. Относительно устойчив против мил
дью и оидиума. 

ТЫРЯК Л Ю Б У Ш К И , югославский технический сорт 
в-да раннесреднего периода созревания. Листья сред
ние, округлые, слаборассеченные, трех-, пятилопаст
ные или цельные, снизу покрыты паутинистым опу
шением средней густоты. Черешковая выемка откры
тая, лировидная. Цветок обоеполый. Грозди мелкие, 
цилиндрические, среднеплотные, ягоды мелкие, окру
глые, темно-синие. Мякоть сочная. Кусты средне-
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
высокая. 

Т Ы С Я Ч Е Л И С Т Н И К О Б Ы К Н О В Е Н Н Ы Й (Achillea 
millefolium L.), б е л о г о л о в н и к , вид многолетнего 
травянистого растения сем. астровых, ингредиент 
ароматизированных вин. Распространен повсемест
но. Используются верхушки растения с листьями и 
цветочными корзинками, имеющие приятный аро
мат. Содержит дубильные в-ва, минеральные соли, 
эфирное масло (0,15—0,80%), в состав к-рого входят 
азулен, туйон, 1 = камфора, цинеол, борнеол, а = 
пинен, кариофиллен, лимонен, эвгенол, муравьиная, 
уксусная, салициловая кислоты и др. Эфирное масло 
применяют в произ-ве ликеров, а траву в произ-ве 

вин Букет Молдавии, Утренняя роса, Горный цветок 
и др. 
Лит.: Бодруг М. В. Дикорастущие эфиромасличные растения Мол
давии. — К., 1981. М. В. Бодруг, Кишинев 

Т Ы Ч И Н К А , мужской репродуктивный орган цветка 
покрытосеменных растений. 
Представляет собой видоизмененный лист (микроспорофилл), при
способленный для образования микроспор. Состоит из тычиночной 
нити, содержащей проводящий пучок, пыльника с четырьмя пыльце
выми гнездами, в к-рых происходит микроспорогенез и формируется 
пыльца, и связника, являющегося продолжением тычиночной нити и 
соединяющего симметричные половинки пыльника. Зачатки Т. в виде 
бугорков закладываются во внутреннем круге цветоложа напротив 
ранее возникших зачаточных лепестков. Сначала образуются пыль
ники, а затем тычиночные нити. В зависимости от длины последних 
Т. могут быть короче или длиннее пестика, либо равные ему. В начале 
развития Т. пыльник занимает почти всю ее длину. Усиленный рост 
Т. происходит перед сбрасыванием колпачка. В цветке в-да обычно 
5—6, реже 7—8 Т.; они располагаются вокруг пестика, чередуясь с 
нектарниками подпестичного диска. Совокупность всех Т. в цветке 
наз. андроцеем. 
Лит. см. при ст. Цветок. Л. М. Якимов, Кишинев 

Т Ы Ч И Н О Ч Н А Я Н И Т Ь , часть тычинки, несущая 
пыльник. 
Состоит из тонкостенных паренхиматич. клеток; покрыта эпидерми
сом, образованным вытянутыми по длине нити клетками; имеет про
водящий пучок, идущий далее в связник пыльника; разрастается в 
результате вставочного роста. Форма и длина Т. н. довольно разно
образны, зависят от типа цветка в-да и являются ампелографич. при
знаком сорта. У обоеполых и мужских цветков Т.н. прямые, равны 
или значительно длиннее пестика, в поперечном разрезе овально-
-сплюснутые. У функционально женских цветков Т. н. короткие, тон
кие, свешивающиеся или спирально закрученные в результате нерав
номерного развития их верхней и нижней сторон. Т. н. играют су
щественную роль в сбрасывании колпачка цветка при цветении в-да. 
В бутоне обоеполого цветка в-да Т. н. имеют форму колена, при цве
тении, выпрямляясь, Т. н. давят пыльниками на свод колпачка, отры
вая его от цветоложа и приподнимая. В женских цветках тургорес-
центное состояние. Т. н. оказывает давление на боковые стенки кол
пачка, вызывая его сбрасывание. 
Лит. см. при ст. Цветок. Л. М.Якимов, Кишинев 

Т Ы Ч К А , см. Виноградниковый кол. 
„ТЬЕРЬОН" (Tierion), французская машинострои
тельная фирма, производящая оборудование для пи
щевой пром-сти, в т. ч. для в-делия. Основана в 1955 
в г. Реймсе. Ок. 30% товарооборота приходится на 
внешний рынок. Для винодельч. пром-сти выпускает 
разливочные и укупорочные автоматы для шампан
ского, широкий диапазон роботов для укладки буты
лок в контейнеры, модульные элементы для цепных 
транспортеров, оборудование для произ-ва склад
ных контейнеров. Т. производит полуавтоматические 
устройства для подвязки виноградной лозы. Обору
дование фирмы Т. установлено и на предприятиях 
винодельч. пром-сти СССР. 
Т Я Ж Ё Л О Е В И Н О , высокоспиртуозное вино, содер
жащее избыточное кол-во экстрактивных веществ, 
к-рые не гармонируют с общим сложением или ти
пом вина. 
Т Я Н Ь - Ш А Н Ь С К И Й , технический сорт в-да средне
го периода созревания. Выведен в Казах. Н И И П и В 
В. П. Пономарчук, Р. Т. Технорядовой, Л. И. Беке-
таевой и Н. Ш. Хусаиновой в результате опыления 
сорта Рислинг смесью пыльцы сортов Ркацители и 
Саперави. Листья средние, округлые, пятилопастные, 
средне- и глубокорассеченные, сетчато-морщини-
стые, снизу со слабым паутинистым опушением. Че
решковая выемка открытая, лировидная с заострен
ным дном, реже закрытая, с яйцевидным просветом и 
острым дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
цилиндроконические, крылатые, средней плотности. 
Ягоды мелкие, округлые, белые, с негустым воско
вым налетом. Кусты среднерослые. Вызревание по
бегов на 75—80%. Урожайность 130—140 ц/га. Мо
розоустойчивость средняя. Повреждается оидиу
мом. 



У А Й Л Д Е Р , У и л ь д е р , Вильдер , столовый сорт 
в-да среднего периода созревания. Получен в 1858 
в штате Массачусетс (США) от скрещивания сортов 
Картер и Блек Гамбург. Листья крупные, непра
вильно округлые, цельные, снизу покрыты войлоч
ным опушением. Черешковая выемка глубокая, уз
кая, часть закрытая с налегающими лопастями. Цве
ток функционально-женский. Грозди небольшие, с 
одним, иногда двумя крыльями, рыхлые и средней 
плотности. Ягоды крупные, круглые или слегка 
овальные, фиолетово-черные или черные с густым 
восковым налетом. Мякоть сочная. Кусты сильно
рослые. Сорт довольно урожайный, транспортабель
ный, морозостойкий, восприимчив к милдью. При
годен для хранения. 
У А Й Т П Р И Н Ц , Сентенниал , столовый сорт в-да 
среднего периода созревания. Культивируется в Юж
ной Африке, куда был завезен из Австралии. Листья 
крупные, глубокорассеченные, пятилопастные, снизу 
неопушенные. Черешковая выемка открытая, свод
чатая. Цветок обоеполый. Грозди крупные, кониче
ские, длинные. Ягоды очень крупные, светло-желтые. 
У Б О Р К А ВИНОГРАДА, заключительный процесс в 
технологии выращивания в-да. Включает планиро
вание уборочных работ, определение срока сбора, ор
ганизацию уборки, съем гроздей с куста и их нако
пление, вынос (вывоз) урожая из междурядий, по
грузку его в транспортное средство, транспортировку 
и разгрузку в месте реализации. Основой правиль
ного планирования работ является своевременный 
предварительный учет урожая, точное прогнозиро
вание предполагаемых сроков сбора и его продол
жительности. Предварительное определение урожая 
проводят по специальной методике в разрезе сортов 
для каждого однородного участка, бригады и хозяй
ства в целом. Исходя из ожидаемого кол-ва урожая 
и предполагаемых сроков уборки составляется план 
уборочных работ по хозяйству в целом и отдельным 
структурным его подразделениям, а также графики 
сбора отдельных сортов (см. График уборки вино
града) и поступления в-да на переработку или реали
зацию в свежем виде; определяется ежедневная по
требность в рабочих на уборке и вспомогательных 
процессах, в транспортных средствах для перевозки 
урожая, обеспеченность сборщиков спецодеждой, мел
ким инвентарем, тарой для винограда. План уборки 
в-да обязательно согласуется с планом его перера
ботки пром. предприятиями или заготовительными 
орг-циями. Сроки сбора отдельных сортов устанав
ливаются в зависимости от требуемых кондиций в-да 
при разном его использовании и чаще всего совпа
дают с технической зрелостью. Для определения 
оптимальных сроков сбора устанавливается кон
троль за динамикой созревания ягод винограда на 
основании анализа периодически отбираемых проб. 

У. в. может быть сплошной (одновременно всех гроз
дей) или выборочной — уборка отдельных гроздей 
по мере их созревания (см. Выборочный сбор виногра
да), проводиться вручную или с использованием 
средств механизации. На небольших участках У. в. 
выполняют вручную. Передвигаясь от куста к кусту, 
сборщик аккуратно срезает грозди и укладывает их 
в индивидуальную тару, по мере заполнения к-рой 
выносит урожай на межклеточную дорогу и пересы
пает в более крупные емкости для последующей тран
спортировки к месту реализации. Более рациональ
ным при ручном сборе является разделение труда, 
при к-ром сборщик выполняет только съем гроздей, 
а вынос урожая на межклеточную дорогу осущест
вляют грузчики. Организация труда при этом носит 
групповой характер (звенья, бригады). Сбор в-да не 
должен проводиться в дождливую погоду, по росе 
или в сильную жару. При ручной У. в. грозди акку
ратно срезают с помощью спец. ножниц с округлен
ными концами, секаторов с удлиненными лезвиями, 
а также ножей различных конструкций. При съеме 
гроздей столовых сортов не допускается осыпание 
ягод, механические повреждения их кожицы, снятие 
пруинового налета. При первом выборочном сборе 
упаковку столового в-да лучше проводить непосред
ственно у куста с одновременным удалением некон
диционных ягод, что сокращает время товарной его 
обработки, исключает нежелательные дополнитель
ные перекладывания (см. Сортировка винограда, Упа
ковка винограда). На крупных пром. виноградниках 
при У. в. используют спец. средства для частичной 
или полной механизации процесса. В первом случае 
в основном механизируются операции, связанные с 
вывозом урожая из междурядий, погрузкой его в 
транспортные средства и разгрузкой в месте достав
ки; во втором — одновременно механизируются и 
операции по съему гроздей с куста. При механизиро
ванной У. в. организация труда носит групповой ха
рактер: участники уборки объединены в спец. бри
гады или в крупные механизированные отряды (см. 
Механизированная уборка винограда). В крупных спе
циализированных х-вах, имеющих большие массивы 
чистосортных виноградников, применяют преиму
щественно бестарный способ перевозки в-да техни
ческих сортов; при уборке столовых сортов в-да ши
рокое распространение получила погрузка его в ре
фрижераторы непосредственно на винограднике, что 
обеспечивает доставку продукции к местам потре
бления без дополнительных перекладываний (см. 
Транспортировка столового винограда). Своевремен
ная правильно организованная У. в. сводит к мини
муму потери урожая, способствует сохранению его 
качества. 
Лит.: Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; 
Парфененко Л. Г. Промышленная культура технических сортов ви
нограда в Молдавии. — К., 1983; Серпуховитина К. А., Морозо
ва Г. И. Промышленное виноградарство. — M., 1984; Коваль Н. М. 
и др. Настольная книга виноградаря. — 6-е изд. — Киев, 1985. 

Л. Г. Парфененко, Кишинев 

УВА ШИАВА, Шиава гросса , итальянский сто-
лово-технический сорт в-да среднепозднего периода 
созревания. Завезен в 1959 из Италии в ампел©графи
ческую коллекцию Молд. НИИСВиВ. Листья сред
ние, слегка вытянутые или округлые, слаборассечен-
ные, трех-, пятилопастные, снизу с очень слабым 
паутинистым опушением. Цветок обоеполый. Гроз
ди крупные и очень крупные, цилиндроконические, 
очень плотные. Ягоды крупные, круглые с притуплён
ным концом, темно-синие. Мякоть мясисто-сочная. 
Кусты среднерослые. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность высокая. 
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У В Л А Ж Н Е Н И Я Б А Л А Н С , разность между кол-вом 
выпавших осадков и испаряемостью (предельно воз
можное испарение) за нек-рый период в определенной 
местности; измеряется в миллиметрах. Положитель
ный У. б. означает избыток влаги, отрицательный — 
недостаток. У. б. влияет на урожайность в-да и его 
качество. При отрицательном У. б. необходимо оро
шение. 

У В О Л О Г И Я (от лат. uva- виноград и .. .логия), наука 
о структурных компонентах грозди и ягод виногра
да; химико-технологическая дисциплина, изучающая 
виноград как сырье для пищевой пром-сти. Объек
том изучения У. является гроздь в-да с позиций по
требления в свежем и сушеном виде, хранения или 
переработки на безалкогольные продукты, вино, шам
панское, коньяк и др. Увологическое изучение в-да 
следует за ампелографическим. Опираясь на ампе
лографию, У. выдвигает и решает свои собственные 
задачи: определение назначения сорта, его рацио
нальное хозяйственно-технологич. использование, 
улучшение сорта в желаемом направлении путем 
применения различных приемов культуры и методов 
селекции. У. занимается изучением динамики созре
вания ягод (определяют массу 100 ягод, глюкоаци-
дометрический показатель для столовых и показа
тель технической зрелости ягод для технических сор
тов и др.) с целью установления оптимальных сроков 
сбора в-да; определением химич. состава грозди и 
ягоды (содержание Сахаров, кислот, фенольных, азо
тистых, ароматических и др. экстрактивных в-в в соке 
и твердых частях) для установления оптимального 
направления использования урожая данного сорта; 
проведением технологической оценки сортов, по
строенной на описании механич. состава (весовое и 
числовое соотношение пластич. и механич. элементов 
грозди и ягоды) и механич. свойств в-да (прочность 
прикрепления ягод к плодоножкам, прочность кожи
цы на разрыв, ягоды — на раздавливание и т.п.) , 
необходимых для выяснения назначения сорта, тран
спортабельности и лежкости столовых сортов или 
специальных технологич. схем переработки техниче
ских сортов в-да; проведением органолептического 
анализа винограда и продуктов его переработки. Уво-
логически все сорта в-да делятся на 3 основные 
группы: подвойные, столовые и технические. Термин 
„ У " и методика увологического описания сортов 
в-да предложены сов. ученым Н. Н. Простосердовым. 
Данные У. находят практич. применение при плани
ровании размещения в-дарства и формирования 
сырьевой базы в-делия и сокового произ-ва. Уволо-
гический анализ позволяет объективно определить 
влияние на состав и качество в-да почвенно-клима-
тич. условий и агротехники возделывания, получить 
правильный ответ о наиболее рациональном исполь
зовании урожая в-да, оценить выход, отходы и без
возвратные потери при хранении и переработке в-да 
в производстве. Увологический анализ является нео
тъемлемой заключительной частью науч. исследова
ний, проводимых в в-дарстве. 
Лит.: Простосердов Н. Н. Изучение винограда для определения 
его использования (увология). — М., 1963. 

Е. П. Шольц, Симферополь 

У В И Л И В А Н И Е В И Н О Г Р А Д А , то же, что завялива
ние винограда. 

У Г Л Е В О Д Н Ы Й О Б М Е Н , синтез, накопление и об
мен в-в углеродной природы в растительном орга
низме. В виноградном растении к таковым относят
ся: сахара, крахмал, гемицеллюлозы, целлюлоза, пек
тиновые вещества. 

Суммарное кол-во этих соединений на долю сухого в-ва в растении 
составляет 70—90%. В летний период больше Сахаров (до 10—15%) 
накапливается в листьях, побегах („летний максимум"), впоследствии 
идет частичное перемещение (транслокация) их в зрелые ягоды (до 
20—30% и более), а после уборки урожая — в лозу. Содержание Са
харов в лозе зимой составляет 10—15% („зимний максимум"). Более 
сложные сахара — полисахариды являются продуктами ферментатив
ных превращений моносахаридов и синтезируются в основном в побе
гах, корнях, ягодах. Здесь же многие из них аккумулируются и лока
лизуются в виде запасных в-в в цитоплазме, клеточных стенках, меж
клетниках, выполняя резервные питательные, а также дыхательные, 
энергетические, строительные и др. функции. Максимальное кол-во 
высокомолекулярных соединений в тканях побегов отмечается в конце 
августа — в сентябре: крахмала — 10—15%, гемицеллюлоз — 20— 
25%, целлюлозы — 25—35%. По их наличию судят о степени вызре
вания лозы, характере ее одревеснения. Больше крахмала накапли
вается в корнях (до 20—25%), меньше в листьях, черешках и гребнях 
(до 1—3%), где он быстро расщепляется, а продукты гидролиза пере
мещаются в др. органы куста. В тканях побегов происходит много
кратный синтез, гидролиз и ресинтез крахмала. Запасной крахмал, 
содержащийся в корневой системе в осенне-зимний период, трудно-
гидролизуем и его расход на жизненные функции имеет место только 
в экстремальных условиях — при истощении лозы, плохом ее вызре
вании, повреждении градом, химич. препаратами, вредителями, болез
нями и др. Активное продвижение продуктов гидролиза крахмала из 
подземной части куста в надземную отмечается весной при возобно
влении ростовых процессов. Пектиновые в-ва накапливаются в основ
ном в кожице ягод (до 5—10% на сухой вес), в остальных органах 
их мало (до 1%). 
У. о. начинается с синтеза моносахаридов (глюкозы, фруктозы, ман-
нозы, галактозы) в зеленых листьях в процессе фотосинтеза из фосфо-
глицериновой к-ты или ее альдегида под действием фермента альдола-
зы. Синтез этих гексоз может идти и в темноте (см. Темновая фаза 
фотосинтеза). Образование более сложных Сахаров, крахмала осу
ществляется в присутствии фосфорной к-ты и фермента фосфорилазы. 
У. о. у в-да тесно связан с агроэкологич. условиями его выращивания, 
особенностями сорта, фазами вегетации, агротехникой и др. Так, 
содержание Сахаров и крахмала в молодых листьях возрастает по 
мере роста и развития растений, достигая значит, величин уже в фазе 
цветения. Своевременные и качественные обрезка, сухая подвязка ло
зы, операции с зелеными частями куста нормализуют синтез и мета
болизм этих в-в во время вегетации; к осени в лозе накапливается 
максимальное кол-во крахмала, гемицеллюлоз и целлюлозы. С пони
жением темп-ры воздуха крахмал гидролизуется до Сахаров, а весной 
при устойчивом потеплении отмечается его ресинтез. В изменении 
содержания крахмала в лозе установлены 2 максимума — осенний и 
весенний (первый всегда выше второго). Чем интенсивнее проходит 
гидролиз крахмала зимой, тем больше низкомолекулярных Сахаров 
накапливается в цитоплазме. Они повышают концентрацию клеточ
ного сока, а следовательно, и выносливость растений в период замо
розков, морозов. Между устойчивостью сорта к морозам и содержа
нием крахмала в лозе выявлена обратная связь: чем выносливее сорт, 
тем меньшее кол-во данного биополимера присутствует в лозе в зимнее 
время. Осенью между этими показателями существует прямая связь, 
поэтому в этот период проводят диагностику степени устойчивости 
сорта к отрицательным темп-рам. Повышенными темпами синтеза 
крахмала в лозе характеризуются сорта с ранними сроками созрева
ния ягод, поэтому они лучше переносят осенне-зимние морозы, засуху 
и др. неблагоприятные условия (см. Устойчивость к абисотическим 
факторам). Синтез др. высокомолекулярных соединений — гемицел
люлоз, клетчатки, пектиновых в-в — в тканях зеленых побегов идет 
одновременно с их ростом, о чем свидетельствуют цитохимич. реак
ции. Максимальное кол-во клетчатки и полуклетчатки в тканях лозы 
отмечается во 2-й половине августа — начале сентября. В урожайные 
годы во время созревания ягод содержание данных в-в, особенно 
клетчатки, в побегах может уменьшаться на 5—10% из-за использо
вания продуктов их гидролиза (пентоз, гексоз) на синтез Сахаров в 
ягодах и крахмала в лозе. В такие годы осенью возможно раздревес
нение побегов, к-рое после съема гроздей с куста прекращается; синтез 
целлюлозы возобновляется и частично продолжается в зимнее время, 
хотя не всегда содержание данного биополимера в холодное время 
года достигает величин, к-рые характеризовали лозу в конце лета. 
Осенью в лозе в заметных кол-вах содержатся также рафиноза и ста-
хиоза, синтез к-рых по мере понижения темп-ры усиливается и их со
держание повышается в 10—15 раз. Именно этим олигосахаридам 
отводится защитная роль в период действия на растения заморозков 
и морозов. Синтез этих и др. олигосахаридов в побегах сопряжен с 
синтезом сахарозы и процессом распада крахмала. Они в значитель
ных кол-вах локализуются в одно- и многолетней древесине куста, 
частично в корнях и др. органах. Весной содержание Сахаров в лозе 
снижается из-за их аккумуляции в крахмал. Эта регуляторная взаимо
связь чрезвычайно важна для растений. Она объясняется: сосредото
чением запасов подвижных форм углеводов в органах, в к-рых весной 
проявляется наиболее высокая физиологич. активность; устранением 
неблагоприятного для роста высокого осмотич. давления клеточного 
сока; возможностью быстро, в нужный момент и в необходимом 
растению кол-ве получить сахар из крахмала. У. о. принадлежит веду
щая роль во всех процессах, протекающих в организме виноградного 
растения. Он сопряжен с белковым, липидным, фенольным и др. обме
нами в-в. 

Лит.: Кретович В. Л. Основы биохими растений. — 5-е изд. — М., 
1971; Арасимович В. В. и др. Биохимия винограда в онтогенезе. — 
К., 1975; Марутян С. А. Биохимические аспекты формирования и 
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диагностики морозоустойчивости виноградного растения. — Ереван, 
1978; Плешков Б. П. Биохимия сельскохозяйственных растений. — 
4-е изд. — М., 1980; Физиология винограда и основы его возделыва
ния: В 3-х т. /Под ред.К. Стоева. -— София, 1983—84. — Т. 2—3; 
Физиологические основы адаптации многолетних культур к неблаго
приятным факторам среды /Отв. ред. С. И. Тома. — К., 1984; Черно
морец М. В. Устойчивость виноградного растения к низким темпера
турам. — К., 1985. М.В. Черноморец, Кишинев 

У Г Л Е В О Д О Р О Д Ы , органич. соединения, состоя
щие из углерода и водорода. 
В зависимости от строения У. подразделяются на ациклические (али
фатические), в молекуле к-рых атомы углерода соединены между собой 
простыми связями в неразветвленные или разветвленные цепи, и изо-
циклические (карбоциклические), к-рые представляют собой циклы 
(кольца) из 3 и более атомов углерода. К ним относят ароматиче
ские вещества ягод в-да. Ациклические У. подразделяются на предель
ные (насыщенные) общей формулы СпН2 п + 2 и непредельные (нена
сыщенные), содержащие меньше атомов водорода (СПН2П, СпНгп-2. 
СпН2п-4 и т.д.). Низшие члены ряда предельных У. до бутанов — 
газы, от С5Н12 до гептадекана С17Н36 — жидкости, далее твердые 
тела. Все предельные У. бесцветны; низшие, жидкие, обладают харак
терным „бензиновым" запахом. Хорошо растворимы в простых и 
сложных эфирах; хуже — в этаноле, пиридине; малорастворимы в ме
таноле, фурфуроле, феноле, анилине и др.; практически нерастворимы 
в воде, глицерине, этиленгликоле. Насыщенные У. (в основном с 24— 
26 атомами углерода в молекуле) часто встречаются в растениях, где 
иногда составляют до 50% восковых оболочек, покрывающих листья, 
ветви, цветы, семена. В большом кол-ве содержатся в восковом налете 
виноградной ягоды: преобладает С25Н52* в меньших кол-вах — У. от 
С15Н32 До СзоНбг- Из др. У. в в-де и вине найдены н-гексан, цикло-
гексан, метилциклопентан, толуол, м- и n-ксилол, мезителен, мирцен, 
лимонен, а-оцимен, I-метилнафталин, дифенил и др. У., входящие в 
состав воскового налета, способствуют предохранению ягоды от не
благоприятных климатич. воздействий, чрезмерного испарения влаги, 
болезней, вызываемых микроорганизмами. Отдельные У. (напр., тер
пены) принимают участие в формировании аромата в-да и вина. 
Лит.: Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — М., 
1976. Е. И. Руссу, Кишинев 

У Г ЛЕВО Д Ы , сахара, обширный класс органич. 
соединений, к к-рому относятся полиоксикарбониль-
ные соединения. 
В зависимости от числа остатков моносахаридов в молекуле делятся 
на моносахааиаы, олигосахариды и полисахариды. Первые известные 
представители этих соединений по своему составу являлись как бы 
соединениями углерода с водой (отсюда название). Моносахариды, 
простые У., классифицируются по нескольким признакам: в зависимо
сти от числа атомов углерода в молекулах — триозы, тетрозы, пен-
тозы, гексозы и т.д.; по наличию альдегидной или кетонной групп — 
альдозы, кетозы; по пространственному расположению атомных групп 
у последнего асимметричного атома делятся на D- и L-ряда. Это твер
дые в-ва, способные кристаллизоваться, гигроскопичны, хорошо рас
творимы в воде, хуже в спирте. Р-ры моносахаридов оптически актив
ны, для них характерно явление мутаротации. Из моносахаридов в 
в-де и вине преобладают гексозы и пентозы. Олигосахариды состоят 
из небольшого числа моносахаридных остатков. Представляют собой 
белые кристаллич. в-ва, обладающие оптич. активностью, сладким 
вкусом. В в-де больше всего содержится сахарозы и в незначительном 
кол-ве мелибиоза, мальтоза и рафиноза. В винах, кроме Советского 
шампанского и ароматизированных вин, олигосахариды встречаются 
в следах. Полисахариды (гликаны) содержат в молекуле более 10 мо
носахаридных остатков, связанных О-гликозидными связями и обра
зующих линейные или разветвленные цепи. Полисахариды, состоящие 
из остатков одного моносахарида, называются гомополисахаридами, 
а состоящие из разных — гетерополисахаридами. Они очень широко 
распространены в природе. В в-де и продуктах его переработки иден
тифицированы крахмал, гликоген, целлюлоза, пектиновые вещества, 
камеди, декстраны. 

У. играют важную роль в образовании, формирова
нии и созревании вин. Брожение спиртовое, лежа
щее в основе образования вина, является процессом 
превращения У. (глюкозы, фруктозы) в продукты 
брожения. Стабилизация вин тесно связана с превра
щениями полисахаридов (пектиновые в-ва, камеди, 
пентозаны). У. активно влияют на формирование ор-
ганолептич. свойств вин. 
Лит.: Нилов В. И., Скурихин И. M. Химия виноделия — 2-е изд. 
— М., 1967; Кишковский 3. Н., Скурихин И. M. Химия вина. — 
М., 1976; Родопуло А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. 
— М., 1983. Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

У Г Л Е К И С Л О Т А , неправильное название углерода 
двуокиси. 

У Г Л Е К И С Л Ы Й ГАЗ, см. Углерода двуокись. 
У Г Л Е Р О Д А Д В У О К И С Ь , а н г и д р и д у г о л ь н о й 
к и с л о т ы , у г л е к и с л ы й г а з , С 0 2 , бесцветный газ, 

имеющий слегка кисловатые запах и вкус, один из ос
новных продуктов спиртового брожения; естествен
ная составная часть вина. Плотность 1,9кг/м3 (0°С, 
0,1 МПа) , темп-pa пл. — 56,6°С, темп-pa сублимации 
— 78,5°С. Молодые вина обычно насыщены У. д., 
к-рая из них постепенно выделяется в процессе вы
держки, переливок и технологич. обработок. Кон
центрация У. д. в тихих винах колеблется от следов 
до 2 г/дм3 , уменьшаясь с возрастом вина. Наиболь
шее значение У. д. имеет для формирования типич
ных свойств игристых и газированных вин. Содер
жание У. д. в игристых винах доходит до 10 г/дм3. 
Она обусловливает их игру (см. Игра вина), пенисто
сть (см. Пенообразующая способность вина), положи
тельно влияет на восприятие вкуса и букета. В про
цессе шампанизации часть У. д. взаимодействует с 
нек-рыми составными частями вина и образует с 
ними различные формы связи. В игристых винах 
между различными формами У. д. устанавливается 
следующее подвижное равновесие: С 0 2 газ t± C 0 2 

раствор <- R C 0 2 , где R C 0 2 — связанная У. д. R C 0 2 

нестойка, может существовать только при достаточ
но высокой общей концентрации С 0 2 в игристом ви
не, находящемся в герметически замкнутом сосуде 
под повышенным давлением. После нарушения гер
метичности связанная У. д. постепенно разрушается, 
в результате чего из вина медленно выделяются мел
кие пузырьки углекислого газа. В произ-ве газирован
ных вин применяют в основном сжиженную У. д., 
значительно реже — твердую (сухой лед). Содержа
ние С 0 2 в вине определяется массовым, титриметри-
ческим или волюмометрическим методами. 
Лит.: Мержаниан А. А. Физико-химия игристых вин. — M., 1979. 

А.А.Мержаниан, Краснодар 

У Г Л О В Ы Е Г Л А З К И , небольшие конически за
остренные глазки (2—3), расположенные у основания 
однолетнего побега. Междоузлия в этой части побега 
укорочены. У. г. развиваются медленнее, чем глазки, 
расположенные выше на побеге, редко трогаются в 
рост. Они содержат все элементы будущего побега 
в зачаточном состоянии; часто бесплодны или имеют 
слабо выраженные незаметные бугорки соцветий. В 
благоприятных условиях (влажная теплая весна, до
статочный приток питательных в-в, короткая обрезка 
и т.д.) бугорки развиваются в зачаточные соцветия. 
У нек-рых западноевропейских сортов в-да (Алиго
те, Траминер и др.) закладывается большой процент 
У. г. с соцветиями, у сортов восточной группы — 
наименьший. У. г. имеют практическое значение (ис
пользуется обрезка на угловые глазки). Так, при по
ломке побегов, повреждении основных глазков моро
зами, а зеленых побегов поздними весенними замо
розками или градом части куста (рукава, рожки, 
плодовые звенья) восстанавливаются за счет побе
гов, развитых из угловых глазков. 
Лит.: Ампелография СССР. — M., 1946. — Т. 1; Недельчев Н., 
Кондарев M. Виноградарство. — 2-е изд.: Пер. с болг. — София, 
1959; Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; 
Mar t in Т. Viticultura generala. — Bucuresti, 1972; General viticulture. — 
Univ. of California press, 1974. M. С. Кухарский, Кишинев 

У Г О Л Ь А К Т И В И Р О В А Н Н Ы Й , углеродный адсор
бент с развитой пористой структурой без запаха и 
вкуса. 
Встречается чаще всего в виде гранул. Хорошо адсорбирует органич. 
в-ва, плохо — аммиак, воду. Для адсорбции в микропорах (размер 
3,0 нм, уд. объем до 0,6см3/г) характерен гл. обр. механизм объем
ного заполнения, в мезопорах (размер 3,0 — 200 нм, уд. объем до 
0,5 см3/г, уд. поверхность до 400 м2/г) происходит полимолекулярная 
адсорбция и капиллярная конденсация. Макропоры (размер 200 нм, уд. 
объем до 1,2 см3/г, уд. поверхность до 2 м2/г) в У. а. выполняют тран
спортную функцию. В промышленных условиях У. а. получают в ре
зультате активации каменных и древесных углей, карбонизации торфа, 
древесины, скорлупы кокосовых орехов и др. при темп-ре 500°—900°С, 
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а также при термин, разложении синтетич. полимеров, напр., поливи-
нилиденхлорида. В в-делии У. а. применяют для обесцвечивания вин 
и устранения пороков аромата и вкуса при произ-ве ароматизирован
ных вин. Во Франции и нек-рых др. странах разрешено его исполь
зование только для обесцвечивания вин. Рекомендуемые для в-делия 
марки У. а.: А-щелочной, сухой; Б-кислый ( Р Н 4—6); В-нейтральный 
(РН 6—9), влажный. Осветляющая способность по метиленовому го
лубому должна составлять 70—75%, зольность 6%, содержание железа 
не более 2%. К. Д. Сырги, Кишинев 

УДАЛЕНИЕ ГЛАЗКОВ, то же, что ослепление глаз
ков. 
УДАЛЕНИЕ ЛОЗЫ ИЗ М Е Ж Д У Р Я Д И Й , см Сбор 
и вывоз лозы из междурядий. 
УДАЛЕНИЕ П О Д В О Й Н О Й П О Р О С Л И , агротех-
нич. прием по уходу за кустом на привитых вино
градных насаждениях, при к-ром удаляю! побеги, 

Удаление подвойной поросли на привитом виноградном кусте 

выросшие из подземного штамба куста. Появление 
подвойной поросли является следствием прежде все
го некачеств, ослепления глазков подвоя перед при
вивкой. Развитие подвойной поросли ослабляет рост 
надземной (привитой) части куста, а иногда приводит 
к полному ее отмиранию. У. п. п. уделяют большое 
внимание в течение первых 4—5 лет после посадки. 
При своевременном и тщательном У. п. п. на моло
дых кустах после 5—6 лет подвойная поросль почти 
не развивается. Некачеств, и несвоевремен. У. п. п. 
на кустах в молодом возрасте затрудняет проведение 
этой операции в дальнейшем. За вегетационный пе
риод подвойную поросль удаляют 2—3 раза, не до
пуская одревеснения побегов. У. п. п. проводят след. 
образом: подземный штамб виноградного куста от
крывают на глубину 20—25 см и выламывают поро
слевый побег, надавливая на его основание. Если 
побеги частично одревеснели, то их удаляют секато
ром у самого основания, не оставляя пеньков. Даже 
незначительная оставшаяся часть побега является 
источником развития еще большего числа новых по
бегов. После их удаления лунку возле штамба закры
вают. Для ослабления образования подвойной поро
сли и облегчения работы по ее удалению ВНИИВиВ 
„Магарач" рекомендует проводить посадку в-да с 
применением защитных чехликов. 

Лит.: Виноградарство. — М . — Л . , 1937; Н е г р у л ь А. М. Виноградар
ство с основами ампелографии и селекции. — 3-е изд. — М . , 1959; 
Захарова Е . И . , М а ш и н с к а я Л . П . Виноградный куст. Формирова
ние, обрезка, нагрузка. — Ростов н/Д., 1972; М а л т а б а р Л. М. Тех
нология производства привитого виноградного посадочного материа
ла. — Краснодар, 1983; General vit iculture. — Univ . of Cal i fornia press, 
1974. H.A. Дудник, Одесса 

У Д А Л Е Н И Е У С И К О В , агротехнич. прием, состоя
щий в удалении усиков виноградного куста. При
меняют в основном на маточниках подвойных лоз 
для облегчения снятия лозы со шпалеры. 

УДЖДА-ТАЗА, виноградарско-винодельческий р-н 
на С-В Марокко, к северу от гор Средний Атлас. 
Виноградники расположены на склонах гор и в доли
не р. Мулуя. Преобладают горно-лесные бурые и чер
ные почвы долин. Начало развития в-дарства отно
сится ко 2в. до н.э. Начиная с 8в. н.э. в результате 
распространения исламской религии оно приходит в 
упадок. В нач. 20 в. франц. колонисты завозят евро
пейские сорта в-да и закладывают пром. виноград
ники. Осн. сорта в-да: столовые — Рафсай блан, 
Шасла золотистая, Мускат александрийский; техни
ческие красные — Кариньян, Гренаш, Аликант Буше; 
белые — Клерет, Маккабео, Педро-Хименес. Произ
водят в основном красные ординарные десертные, 
а также игристые вина, названия к-рых соответству
ют сорту в-да. 
У Д О Б Р Е Н И Е В И Н О Г Р А Д Н И К О В , см. в ст. Си
стема удобрения виноградников. 

У Д О Б Р Е Н И Е В И Н О Г Р А Д Н О Й Ш К б Л К И , см в 
ст. Система удобрения виноградных питомников, 
Уход за школкой. 
У Д О Б Р Е Н И Я , вещества органического и неоргани
ческого происхождения, содержащие элементы пита
ния растений или мобилизующие питательные веще
ства почвы. 
По химическому составу различают органические удобрения (навоз, 
торф, компосты, зеленое удобрение и др.) — в основном полные У., 
включающие все необходимые для растений питательные элементы; 
минеральные удобрения (азотные, фосфорные, калийные, комплексные, 
известковые и др.) — главным образом химические соединения, выпус
каемые промышленностью и в свою очередь подразделяющиеся на 
твердые (порошковидные и гранулированные) и жидкие У . ; органо-
-минеральные или гуминовые удобрения ( гуматы натрия и аммония, 
гумофос и др.) — содержат органические и минеральные У. ; бакте
риальные удобрения (нитрагин, азотобактерин, фосфоробактерин и др.) 
— препараты из бактериальных культур. По агрономическому назна
чению выделяют У. п р я м ы е — оказывают непосредственное воздей
ствие на питательный режим растений, содержат необходимые пита
тельные элементы (азот, фосфор, калий, микроэлементы) и к о с в е н 
ные — известковые У . , гипс и др. — улучшают свойства почвы и 
способствуют мобилизации ее питательных веществ. По способу полу
чения бывают У. м е с т н ы е , получаемые непосредственно в хозяйстве; 
п р о м ы ш л е н н ы е , выпускаемые предприятиями химической промы
шленности. 
В зависимости от влияния на реакцию почвы различают физиологи
чески кислые, щелочные и нейтральные удобрения (см. соответствую
щие статьи). У. повышают плодородие почвы (ее питательный, водный, 
тепловой и воздушный режимы), улучшают её химические, физико-
-химические, физические и микробиологические свойства. У. вносят на 
поля в определенной системе, разработанной для каждой культуры, 
в т. ч. и для в-да. П р и этом учитывается отзывчивость с.-х. культур 
на У . , содержание в почве элементов питания растений (на основе 
агрохимических карт), климатические условия, особенности агротех
ники. Для разработки системы У. используют данные о действии У. , 
полученные научными и опытными учреждениями, передовыми хо
зяйствами. Система удобрения предусматривает оптимальные дозы, 
сроки и способы их внесения, накопление органич. У., хранение и их 
вывоз на поля (виноградники). В системе У. кислых почв особое вни
мание уделяется их известкованию, а в р-нах орошаемого земледелия 
— эффективному использованию У. в сочетании с поливом. В в-дар-
стве разработана система удобрения виноградников (молодых и плодо
носящих) и система удобрения виноградных питомников (виноградной 
школки , маточников подвоя и привоя). Дозы удобрений во многом 
зависят от плодородия почвы, потребности культуры в питательных 
в-вах в целом и в отдельные фазы ее развития и др. условий. При 
определении доз У. необходимо учитывать потребление (вынос) эле
ментов питания растениями, биологические особенности удобряемых 
культур и их отзывчивость на У . , содержание в почве подвижных 
(усвояемых) питательных в-в, свойства У . , обеспеченность растений 
влагой, величину планируемого урожая и др. Сроки внесения удобрений 
и способы внесения удобрений определяются почвенно-климатич. усло
виями, особенностями возделываемых культур, свойствами У. и орга
низационно-хозяйственными возможностями. Правильное примене
ние У. — одно из главных направлений научно-технического прогресса 
в сельском хозяйстве. Для обеспечения наиболее рационального ис
пользования У. в С С С Р создана агрохимическая служба с сетью зо
нальных агрохимических лабораторий. Влияние У. на урожай изучает
ся в научно-исследовательских учреждениях страны. 

Лит.: Удобрение виноградников /Отв. ред. С. Г. Бондаренко. — К., 
1979; Агрохимия / П о д ред. Б .А .Ягодина . — М. , 1982; А р у т ю н я н 
А. С. Удобрение виноградников. — 2-е иэд. — М . , 1983; C a r b o n e r o . 
Z a l d u e g u i P. Ouimica del suelo у los fertilizantes. — 3-е ed. — Madr id , 
1982. Я.Д.Ханин. Кишинев 
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У Д О Б Р Е Н И Я ИЗ В Ы Ж И М О К И ГРЕБНЕЙ, био
логически переработанные в-ва растительного про
исхождения, вносимые в почву для улучшения ее 
плодородия. Используются в основном в виде ком-
постов. Для этого выжимки виноградные и гребни 
(после извлечения из них спирта и винной к-ты) по
мещают в широкие, но не очень глубокие ямы сло
ями толщиной 15—20 см. Каждый слой посыпают 
отходами извести (2—3 см) и поливают водой. Запол
ненная яма сверху покрывается слоем навоза и зем
ли. Через месяц содержимое ямы перемешивают и 
вновь смачивают небольшим кол-вом воды. Удо
брение должно применяться весной следующего го
да. Сухая кожица, не используемая на корм скоту, 
направляется на приготовление комбинированных 
удобрений, для чего ее смешивают с минеральными 
удобрениями в соотношении 1 :1 . Зола, полученная 
от сжигания гребней и выжимок, содержит до 30% 
калия и до 10% фосфора; она также используется в 
качестве удобрения. 
Лит.: Разуваев Н. И. Комплексная переработка вторичных продук
тов виноделия. — М., 1975. Н.А.Фоменко, Ялта 

УЗБЕКИСТАН, технический сорт в-да среднепоздне-
го периода созревания. Получен П. В. Михайловой, 
А. М.Негрулем, Е. П.Скуинем путем скрещивания 
сорта Тагоби с гибридом Тагоби х V. amurensis. Ли 
стья средние, пятилопастные, средне- или слаборассе-
ченные, сетчато-морщинистые, снизу со слабым пау
тинистым опушением. Черешковая выемка закрытая, 
щелевидная. Цветок обоеполый. Грозди средние, ко
нические, цилиндроконические, средней плотности. 
Ягоды средние, округлые, черные. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод в окрест
ностях Ташкента составляет 149 дней при сумме ак
тивных темп-р 2900°С. Урожайность 140—280 ц/га. 
Устойчивость к оидиуму высокая. Сорт приспосо

блен к колебаниям темп-р. Рекомендуется для не
укрывного в-дарства. 
У З Б Е К И С Т О Н , марочный коньяк, приготавливае
мый из коньячных спиртов среднего возраста 15 лет. 
Вырабатывается на Янгиюльском винно-коньячном 
з-де. Цвет коньяка янтарный. Кондиции коньяка: 
спирт 42% об., сахар 12 г/дм3 . 
У З Б Е К И С Т О Н , красное десертное марочное вино 
из в-да сортов Саперави, Морастель и Каберне-Со-
виньон, выращиваемого в Ташкентской, Самарканд
ской, Наманганской, Кашкадарьинской обл. Узб. 
ССР. Вырабатывается с 1936. Цвет вина темно-ру
биновый, искристый. Кондиции вина: спирт 16% об., 
сахар 25 г,/100 см3 , титруемая кислотность 4—5 г/дм3. 
Для выработки вина У. в-д собирают при сахаристо
сти не ниже 25%, дробят с гребнеотделением. Вино-
материалы готовят путем термич. обработки мезги 
или настаивания сусла на мезге с подбраживанием 
сусла и дальнейшим спиртованием (см. Крепленые 
вино материалы). Срок выдержки 2 года. Вино удо
стоено 8 золотых и 3 серебряных медалей. 

УЗБЕКСКАЯ СОВЕТСКАЯ С О Ц И А Л И С Т И Ч Е 
СКАЯ Р Е С П У Б Л И К А , У з б е к и с т а н , союзная со-
циалистич. республика в центр, части Средней Азии. 
Площадь 447,4 тыс. км 2 . Население 17,97 млн. чел. 
(1 янв. 1985). Образована в 1924. Столица — г.Таш
кент. 
Большая часть расположена в пределах Туранской 
низменности; на В и Ю — предгорья и отроги Тянь-
-Шаня и Гиссаро-Алая, между к-рыми находятся меж
горные впадины (Ферганская, Зеравшанская, Чир-
чик-Ангренская и др.). В Кызылкуме преобладают 
песчаные почвы, в понижениях — такыры, в поясе 
предгорий — сероземы (светлые, типичные и тем
ные), в средневысотном поясе — коричневые и бурые 

У З Б Е К С К А Я С С Р 

РАЗМЕЩЕНИЕ ВИНОГРАДНИКОВ 
И ВИНОДЕЛЬЧЕСКИХ ПРЕДПРИЯТИЙ 

Основные виноградарские районы 

Основные винодельчесние предприятия 
Винодельческие заводы 
Завод шампанских вин 

Цифрами на карте обозначены области: 
-Хорезмская З-Сурхандарьинская 

2-Нашкадарьинская 4-Сырдарьинская 
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Высокогорный виноградник в Ташкентской обл. (вые. 1400 м над уров
нем моря) 

горно-лесные, в высокогорьях — светло-бурые луго-
во-степные. На равнинах и в речных долинах встреча
ются солончаки, луговые, лугово-болотные и болот
ные почвы. Климат континентальный. Ср. темп-ра 
июля от 26°С на С до 32°С на Ю, января от — 3°С 
на С до 3°С на Ю. Осадков от 80—90 мм на равнине 
до 1000 мм в год в горах. Сумма активных темп-р 
в в-дарских зонах 4000°—4500°С. Гл. реки — Амуда-
рья, Сырдарья с притоками. 
Виноградарство и виноделие. Имеются сведения, что 
в-д в Средней Азии был введен в культуру ок. 6— 
7 тыс. лет назад. На терр. нынешней Узб. ССР его 
возделывали задолго до походов Александра Маке
донского (4 в. до н. э.). В 7—8 в. были завезены новые 
сорта из стран Востока. Нашествие монголов (13 в.) 
привело к упадку в-дарства, к-рое было восстановле
но в 15 в. В результате распространения ислама со
кратились площади технич. сортов и сформировался 
местный сортимент в-да столового и кишмишно-
-изюмного направления. Присоединение Средней 
Азии к России (19 в.) положительно повлияло на раз
витие в-дарства; начался вывоз свежего и сушеного 
в-да на рынки России; из Крыма, Молдавии, Закав
казья ввозились европейские сорта в-да. До Октябрь
ской революции на терр. Узб. ССР было 30,6 тыс. 
га виноградных насаждений. Развитие в-дарства см. 
в табл. 1. 

Т а б л и ц а 1 

Основные показатели развития виноградарства 

1965 1970 1975 1980 1984 

Площадь 
виноградников, 
тыс. га 50,3 56.0 62,2 98 132 

Урожайность, ц/га 71,9 75,3 79,0 90,8 78,8 
Валовой сбор 

винограда, тыс. т 215,0 ?90,5 370,5 497*) 612 

Узб. ССР занимает 5-е место в СССР по площади 
виноградников и 6-е по объему производства в-да 
(1984). В республике сосредоточено более 70% союз
ного произ-ва изюма и кишмиша. В-дарство дает 5% 
всей валовой продукции растениеводства. Виноград
ные насаждения размещены по областям и зонам 
республики неравномерно. Ведущими по в-дарству 
являются Самаркандская обл., где сосредоточено 

ок. 30 тыс. га виноградников, и Ташкентская обл. 
(18 тыс. га). Во всех остальных областях виноградни
ки занимают небольшие площади (от 4 до 8 тыс. га). 
Основные районированные сорта в-да: столовые — 
Перлет, Хусайне белый, Катта-Курган, Андижан
ский черный, Паркент, Джанджал кара, Кизил хур-
мони, Мускат александрийский, Султани, Нимранг, 
Тайфи розовый, Октябрьский; кишмишные — К и ш 
миш Хишрау, Кишмиш черный, Кишмиш белый 
овальный, Кишмиш розовый; технические — Куль-
джинский, Мускат венгерский, Мускат розовый, Але-
атико, Рислинг, Ркацители, Саперави, Хиндогны, 
Морастель, Баян ширей, Сояки, Тарнау. Перспектив
ные новые сорта, выведенные и выделенные селек
ционерами: Эртапишар, Бозори, Джура узюм, К и ш 
миш ВИРа, Согдиана и др. Среди местных сортов 
есть рано-, средне- и позднесозревающие, благодаря 
чему потребление свежего в-да с куста продолжается 
100—120 дней. Кроме того, свежий столовый в-д 
может храниться 6—7 месяцев после снятия с куста. 
Большая часть виноградников (90—92%) располо
жена в укрывной зоне на орошаемых землях. 90% 
виноградников составляют рядовые насаждения с 
вертикальной четырехъярусной шпалерой, многору
кавной веерной формой куста без штамба. Лучшие 
виноградарские х-ва республики: ,,Булунгур", „Ки-
брай", ,,Огонек", „Пастдаргом". 
В-делие на терр. Узб. ССР возникло после присоеди
нения к России. До Великой Октябрьской социалис-
тич. революции имелось 27 мелких винодельч. пред
приятий, к-рые выработали (1913) ок. 500 тыс. дал 
вина. В Узб. ССР выпускаются виноматериалы, ви
ноградные соки, бекмес, сухие, крепкие и десертные 
вина, а также коньяки и шампанское. В 1983 произво
дилось 15 млн. дал виноградного вина. 

Т а б л и ц а 2 

Производство шампанского и коньяка 

Главные винодельч. центры — гг. Самарканд и Таш
кент. Лучшие вина Узб. ССР (Узбекистон, Буаки, 
Ширин, Гуля-Кандоз и др.) удостоены 34 медалей 
(в т. ч. 12 золотых). С 1985 предусматривается сокра
щение объемов выпускаемых крепленых вин и увели
чение произ-ва виноградного сока и др. безалкоголь
ных и слабоалкогольных напитков из в-да. 
Наука и подготовка кадров. Начало науч. исследо
ваниям в области в-дарства положил в кон. 19 в. 
Р. Р. Шредер. Ныне они ведутся в Научно-исследова
тельском институте садоводства, виноградарства и 
виноделия им. Р. Р. Шредера; на кафедрах Ташкент
ского с.-х. и политехнического ин-тов, Самаркандско
го университета и с.-х. ин-та и др. Специалистов 
высшей квалификации для в-дарства готовит Таш
кентский с.-х. ин-т, для в-делия — Ташкентский по
литехнический институт; средней квалификации — 
Ташкентский плодоовощной техникум им. Р. Муса-
мухамедова. Большой вклад в развитие в-дарства и 
в-делия Узб. ССР внесли Т. О. Огиенко, Н. П. Бузин, 
М. Г. Цейтлин, М. П. Бушин, К. В. Смирнов, А. М. 
Негруль, Я. Ф. Кац, М. С. Журавель, И. Н. Кондо, 
М. А. Пелях и др. Их работу продолжают М. М. Мир-
заев, Р. Г. Бороздин, Ю. М. Джавакянц, А. И. Фро-

Коньяк (бренди), тыс. flaj 

Шампанское, тыс. бут. 

В среднем за год 

1970—75 

i 163 

82,5 

1976—80 

200 

93,8 

1983 

302 

127.5 
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Виноградник на Центральной экспериментальной базе Н П О им. Р. Р. 
Шредера 

лов, В. И. Горбач, В.Л.Молчанов и др. Науч. мате
риалы по в-дарству и в-делию освещаются в трудах 
НИИСВиВ им. Р. Р. Шредера, Ташкентского и Са
маркандского с.-х. ин-тов, республиканских журна
лах по сельскому х-ву. 
Лит.: Виноградарство /Под ред. А. А. Рыбакова. — 2-е изд. — Таш
кент, 1975; М и р з а е в М . М . Виноградарство подгорногорной зоны 
Узбекистана. — Ташкент, 1980; М и р з а е в M . M . Состояние и пер
спективы научных исследований по сушке и переработке фруктов и 
винограда в Средней Азии . — В кн. : Вопросы сушки и переработки 
плодово-виноградной продукции. Ташкент, 1981; Б о р о з д и н Р. Г. 
Агропромышленная интеграция в садоводстве и виноградарстве Узбе
кистана: Обзор — Ташкент, 1981. М. М. Мирзаев, Ташкент 

УЗЕЛ, утолщенная часть стебля. На У. однолетних 
побегов в-да располагаются листья, усики, соцветия 
(грозди), пасынки и почки. Анатомич. строение У. 
в отличие от строения междоузлий характеризуется 
более сильным развитием механич. тканей (коллен
химы, склеренхимных тяжей перицикла), сердцевин
ных лучей, более узкими проводящими пучками и 
сосудами. В У. образуется диафрагма — поперечная 
перегородка, разделяющая сердцевину междоузлий 
и состоящая из живых плотно расположенных до
вольно крупных толстостенных клеток паренхимы, в 
к-рых откладывается большое кол-во крахмала. На 
У. с усиками диафрагма сплошная, полная, на У. без 
усиков — неполная, развивается больше со стороны 
глазка и не доходит до противоположной стороны. 
Анатомич. строение У. изменяется незначительно в 
зависимости от положения его на побеге. У. нижней 
зоны побега имеют относительно более развитую 
вторичную ксилему, меньшую толщину диафрагмы. 
Ткани У. , и особенно диафрагмы, плохо одревесне
вают, что часто обусловливает вымерзание послед
ней. 
У И Н Ч Е Л Л , американский столовый сорт в-да ран
него периода созревания. Получен Джеймсом Миль
тоном Кло в середине прошлого столетия из семени 
неизвестного сорта. Листья крупные, округлые, сред
не- или глубокорассеченные, трех-, пятилопастные, 
снизу покрыты войлочным опушением. Черешковая 
выемка открытая, сводчатая, широкая с плоским 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндро-
конические, очень рыхлые. Ягоды средние, круглые, 
белые, с изабелльно-земляничным привкусом. Кусты 
среднерослые. Вызревание побегов хорошее. Зимо
стойкость высокая. Урожайность средняя. Устойчи
вость против грибных болезней высокая. Использу
ется для местного потребления в свежем виде и для 
декоративных целей. 
У Й Г У Р С К И Й Б Е Л Ы Й , Б е л ы й , Белый с т о л о 
в ы й , столовый сорт в-да среднепозднего периода 
созревания. Имеется в Алма-Атинской области Ка
зах. ССР. Листья крупные, округлые, пятилопастные, 
глубокорассеченные, снизу без опушения. Черешко

вая выемка открытая, лировидная с округло-зао
стренным дном. Цветок обоеполый. Грозди крупные, 
конические, с двумя-тремя боковыми ответвлениями, 
плотные, реже средней плотности. Ягоды крупные, 
округлые, светло-зеленого цвета, с восковым нале
том. Кожица толстая. Мякоть мясистая. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в р-нах Алма-Атинской обл. 140—145 дней при сумме 
активных темп-р 2900°С. Вызревание побегов хоро
шее. Кусты сильнорослые. Урожайность 80—100 ц/га. 
Относительно устойчив к грибным заболеваниям. 
Отличается хорошей транспортабельностью. 
У К Л А Д К А П Р И В И Т Ы Х Ч Е Р Е Н К О В в я щ и к , опе
рация, применяемая при выращивании привитого по
садочного материала с целью упорядоченного раз
мещения в спец. емкостях привитых черенков при 
поступлении их на стратификацию. При стратифика
ции во влагоудерживающем материале У. п. ч. чаще 
осуществляется в спец. деревянные ящики со съемной 
боковой стенкой. Ящик устанавливают в наклонном 
положении открытой стороной кверху. На противо
положную стенку насыпают 5-сантиметровый слой 
влажных пропаренных опилок. Начиная с левой сто
роны ящика, на слой опилок укладывают первый ряд 
черенков так, чтобы крайние из них находились на 
расстоянии 5—6 см от боковых стенок; каждый по
следующий ряд пересыпают опилками, тщательно 
уплотняя их у стенок; верхушки черенков при этом 
размещают строго на одной линии, для чего исполь
зуют спец. передвижную планку (см. рис). Последний 
ряд укладывают на 6 см ниже верхнего края ящика, 
свободное пространство заполняют опилками, встав
ляют съемную стенку, ящик устанавливают дном 
вниз; сверху черенки засыпают опилками (обычно в 
стандартный ящик помещают 700—800 черенков). 
Ящики нумеруют и регистрируют в спец. журнале 
(с обозначением сортов привоя и подвоя, даты при
вивки, кол-ва черенков, фамилии прививальщика), 
после чего их направляют на стратификацию. В от
дельных районах в-дарства ящики для стратифика
ции привитых черенков изготавливают из деревян
ных досок, алюминия, пластмассы и др. материалов. 
При открытой стратификации без влагоудерживаю-
щего материала, перед У. п. ч. ящики выстилают по-

Укладка привитых черенков в ящик 
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лиэтиленовой пленкой и на дно заливают 3—5 санти
метровый слой воды или питательного р-ра. Приви
тые черенки (в кол-ве 1000—1100 штук) устанавли
вают нижними концами в воду, сверху покрывают 
полиэтиленовой пленкой и помещают в стратифика
ционные камеры. При пакетно-поддонном способе 
открытой стратификации привитые черенки форми
руют в пакеты с помощью спец. проволочных кар
касов. При У. п. ч. в пакеты нижние их концы („пят
ки") располагают строго в одной плоскости. Готовые 
пакеты на 1—2 с окунают в расплавленный парафин, 
после чего переносят в стратификационную камеру и 
устанавливают вертикально, плотно друг к другу 
(„пятками" вниз) в спец. поддоны с водой (или пи
тательным р-ром), а сверху покрывают пленкой (см. 
также Стратификация привитых черенков). 
Лит.: Мишуренко А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — М., 
1977; Николенко В. Г. Стратификация и закалка прививок пакетно-
-поддонным способом. — Садоводство, виноградарство и виноделие 
Молдавии, 1977, №1. А.В.Дворнин, Кишинев 

УКРАИНА, марочный коньяк группы К С , приготав
ливаемый из коньячных спиртов среднего возраста 
12 лет. Создан на Одесском коньячном з-де в 1959. 
Коньячные виноматериалы готовят из европейских 
сортов в-да, выращиваемого в х-вах УССР. Цвет 
коньяка янтарный с золотистым оттенком. Конди
ции коньяка: спирт 43% об., сахар 7 г/дм3 . Коньяк 
удостоен 7 золотых и 2 серебряных медалей. 

Узбек истон Украина 

У К Р А И Н К А , столовый сорт в-да, раннесреднего 
периода созревания. Выведен Е. Н. Докучаевой, П. К. 
Айвазяном, М. П. Тулаевой, Л. Ф. Мелешко, А. К. 
Самборской, А. П. Аблязовой в Укр . Н И И В и В им. 
В. Е. Таирова в результате скрещивания сортов Ним-
ранг и Жемчуг Саба. Листья средние, округлые, 
трехлопастные, слаборассеченные, сетчато-морщи-
нистые, снизу со щетинистым опушением средней 
густоты. Черешковая выемка открытая, лировидная 
с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние, цилиндроконические, средней плотности. Ягоды 
средние и крупные, овальные, розово-фиолетовые с 
сильным восковым налетом. Мякоть мясисто-сочная 
с мускатным ароматом. Период от начала распуска
ния почек до полной зрелости ягод 127 дней при 
сумме активных темп-р 2600°С. Кусты среднерослые. 
Вызревание побегов хорошее. Средняя урожайность 
115 ц/га. Сорт восприимчив к милдью и оидиуму. 

У К Р А И Н С К А Я СОВЕТСКАЯ С О Ц И А Л И С Т И Ч Е 
СКАЯ Р Е С П У Б Л И К А , У к р а и н а , У С С Р , союзная 
советская социалистич. республика на Ю-3 Европей
ской части СССР. Образована 25 декабря 1917. Пло-

Украинка 

щадь 603,7 тыс. км 2 . Население 51 млн. чел. (на 
1 янв. 1986). Столица — г. Киев. 
Большая часть поверхности равнинная и холмистая 
с отдельными возвышенностями и низменностями. 
На Ю-3 Карпаты, на крайнем юге — Крымские 
горы. Климат умеренный, преимущественно конти
нентальный. Ср. темп-pa января от — 7°С 8°С на 
С-В до 2°—4°С на Южном берегу Крыма, июля от 
18°—19°С на С-3 до 23°—24°С на Ю-В. Сумма ак
тивных темп-р 3000°—3600°С. Почвы черноземные 
(1/2 терр.), подзолистые, каштановые. Кол-во осад
ков в год от 300 мм на Ю-В до 1200—1600 мм в 
Карпатах. Главные реки: Днепр, Южный Буг, Прут, 
Днестр и др. 
Виноградарство и виноделие. Культура в-да на юге 
Украины относится к числу наиболее древних отрас
лей сельского х-ва. На терр. Северного Причерно
морья и прилегающих к нему р-нов в-д выращивали 
более 2,5 тыс. лет тому назад. История культуры в-да 
характеризуется здесь периодами расцвета и упадка, 
поскольку на протяжении многих столетий этот край 
подвергался многочисленным набегам кочевых пле
мен, был ареной опустошительных войн. В кон. 18 — 
нач. 19 вв. толчком для развития в-дарства послужи
ло освобождение этих р-нов от турецкого владыче
ства. В 1913 площадь виноградников на Украине в 
современных ее границах составляла 53,9 тыс. га, ва
ловой сбор в-да — 79 тыс. т. В крайне тяжелом по
ложении оказалось в-дарство в связи с распростра
нением филлоксеры и 1-ой мировой войной. К 1919 
площади виноградных насаждений сократились до 
12,8 тыс. га. После установления Сов. власти на юге 
УССР открылись широкие возможности для разви
тия в-дарства. В 1940 общая площадь виноградников 
составила 103,2 тыс. га. Огромный ущерб в-дарству 
§ыл нанесен в годы Великой Отечеств, войны. К 1945 
площадь виноградных насаждений сократилась до 
68 тыс. га. Сохранившиеся виноградники находились 
в крайне запущенном состоянии, изреженность их 
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тях дает свыше 10—15% валовой продукции расте
ниеводства. С каждого гектара насаждений передо
вые х-ва получают по 2—2,5 тыс. руб. прибыли. 

Таблица 1 

Площадь 
виноградных 
насаждений, 
тыс. га 

Основные показатели развития 
виноградарства 

В среднем за год 

1971—75|l976—80 

274,2 258,2 

1981 

254,4 

1982 

251,2 

1984 

224 

Ускоренное выращивание привитого посадочного материала в тепли
це НПО по виноградарству и виноделию (г. Одесса) 

достигала 50—60%. Проведенные в послевоенный пе
риод мероприятия по восстановлению и развитию 
в-дарства способствовали быстрому расширению 
площадей под виноградниками. Была создана сеть 
виноградарских с-зов, объединенных в спец. тресты, 
организована питомниководч. база. Одновременно 
с ростом площадей происходила и концентрация на
саждений в к-зах и с-зах республики. Значительно 
улучшился сортимент в-да. Уд. вес низкокачествен
ных гибридов прямых производителей сократился с 
38,1% в 1953 до 21,2% в 1970, возросла урожайность 
(табл. 1). УССР является одной из ведущих респуб
лик по выращиванию в-да. В-дарство в южных облас-

в т. ч. плодоносящих, 
тыс. га 207,6 179,2 177,3 176,6 161 

Урожайность, ц/га 48,7 44,7 55,6 67,0 65,9 

Валовой сбор 
винограда, тыс. т 1024 826 1021 1223 1097 

По площади виноградников УССР занимает 3-е (по
сле Азерб. ССР и МССР), а по произ-ву в-да 4-е (по
сле Азерб. ССР, МССР, РСФСР) место в стране 
(1984). Сокращение площадей виноградных насажде
ний объясняется раскорчевкой непродуктивных ви
ноградников, гл. обр. низкокачественных гибридов 
прямых производителей, сортосмесей и сильно изре-
женных насаждений европейских сортов. Промы
шленное в-дарство развито в основном (1984) в Одес
ской (78 тыс. га), Крымской (85 тыс. га), Херсонской 
(26 тыс. га), Николаевской (17 тыс. га), Закарпатской 
(11 тыс. га) и Запорожской (4 тыс. га) областях (см. 
соответствующие статьи). На долю этих областей 
приходится 99% всех насаждений республики (см. 
картосхему). Незначительные площади виноградни-

УНРАИНСКАЯ С С Р 

Г* РАЗМЕЩЕНИЕ ВИНОГРАДНИКОВ 
) И ВИНОДЕЛЬЧЕСКИХ ПРЕДПРИЯТИЙ 

Основные винодельческие предприятия 
Винодельческие заводы 
Заводы шампанских вин 
Ноньячные заводы 

Цифрой 1 на карте обозначена Закарпатская обл. у" 
90 О 90км J 

Виноградарские районы 
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Капельное орошение виноградника совхоза-завода „Таврия"' Херсон
ской области 

ков имеются в южных р-нах Винницкой, Днепропет
ровской, Кировоградской и Донецкой областей. Вы
ращиванием в-да занимаются ок. 680 хозяйств, в т. ч. 
346 колхозов, 192 совхоза и 101 совхоз-завод. Наибо
лее крупными по площади насаждений являются х-ва 
Крымской области — совхозы-заводы „Виноград
ный", „Качинский", колхоз им. ХХП съезда КПСС. 
Основное направление развития в-дарства республи
ки — внедрение технологии возделывания крупных 
неукрывных высокоштамбовых с широкими между
рядьями насаждений со свободным размещением 
прироста, к-рая позволяет получать в неорошаемых 
условиях 100—120 ц с гектара, при снижении тру
доемкости на 50—60%. В 1985 такие насаждения за
нимали ок. 100 тыс. га. Учитывая, что основные 
площади виноградников размещены в засушливой 
зоне, важным фактором интенсификации отрасли 
является орошение. Площадь орошаемых насажде
ний в к-зах и госхозах составляет 23 тыс. га (1984). 
Основные зоны орошаемого в-дарства — Крымская 
(11 тыс. га), Одесская (4 тыс. га), Херсонская (5 тыс. 
га) области. Орошение на высоком агротехнич. фоне 
позволяет в 1,5—2 раза повысить урожайность на
саждений, без снижения качества продукции. Уровень 
механизации производственных процессов в в-дар-
стве УССР составляет 55—60%. В районированный 
сортимент республики включено (1986) 90 сортов 
в-да (51 технический и 39 столовых). Наибольшие 
площади занимают сорта: технические — Ркацители, 
Алиготе, Каберне — Совиньон, Рислинг рейнский, 
Фетяска, Совиньон зеленый, Траминер розовый и 
др.; столовые — Шасла, Мускат гамбургский, Ша
баш, Кардинал, Агадаи, Жемчуг Саба, Карабурну и 
др. Внедряются также сорта новой селекции: техниче
ские — Голубок, Кармрают, Первомайский, Сапера
ви северный, Степняк, Таврида, Фиолетовый ранний; 
столовые — Восток, Киргизский ранний, Мадлен 
мускатный, Мускат таировский, Гузаль кара и др. 
Техническими сортами занято 88% площадей вино
градников, столовыми — 12%. В перспективе преду
сматривается увеличение площадей под столовыми 
сортами. В соответствии с природными условиями и 
целесообразностью произ-ва определенных видов ви-
ноградо-винодельч. продукции в зоне пром. культу
ры в-да УССР выделено 58 природно-виноградар-

ских р-нов, для каждого из к-рых определены направ
ления использования в-да и подобран соответствую
щий сортимент. 
Виноделие Украины до Октябрьской революции 
являлось побочной отраслью сельского х-ва. Вино-
дельч. пром-сть начала развиваться в послереволю
ционный период, особенно быстро в 30-е годы, когда 
были построены крупные винодельч. предприятия в 
Крыму, Харькове и др. местах. Осуществлены меры 
по наращиванию мощностей винодельч. предприя
тий, их техническому оснащению. Основное направ
ление в-делия на Украине — произ-во столовых вин, 
в ряде р-нов — виноматериалов для игристых вин и 
коньяков. Пользуются известностью также высоко
качественные десертные вина Крыма. В 1984 в рес
публике было выработано 59,4 млн. дал виноградно
го вина. 

Таблица 2 
Основные показатели производства 

шампанского и коньяка 

С 1985 увеличивается произ-во соков, налаживается 
выпуск безалкогольных вин, сокращаются объемы 
произ-ва крепленых вин. Переработка в-да осущест
вляется в 123 совхозах-заводах и предприятиях пер
вичного в-делия, расположенных в зоне массового 
произ-ва в-да. Наиболее крупные з-ды вторичного 
в-делия размещены в Киеве, Днепропетровске, Сим
ферополе, ОДессе, Херсоне, Львове, Донецке, Маке
евке, Ялте; по произ-ву Советского шампанского и 
игристых вин — в Киеве, Харькове, Одессе, Арте-
мовске, Севастополе, Судаке. Коньячное произ-во 
сосредоточено в Одесской, Крымской, Херсонской и 
Закарпатской областях. Наиболее известные вина 
УССР: столовые — Перлина степу, Оксамит Украи-

Виноградная школка совхоза-завода им. 50-летия Октября Одесской 
области 

Шампанское, 
млн. бут. 

Коньяк (бренди), 
тыс. дал 

В среднем за год 

1971—75|l976—80 

30,1 

809 

41,4 

1138 

1981 

45,8 

941 

1982 

46,6 

953 

1984 

47,9 

1116 
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Линия розлива на Одесском заводе шампанских вин 

ны, Променисте, Береговское, Середнянское, десерт
ные — Мускат белый Красного камня, Мускат белый 
южнобережный, Мускат белый Магарач, Мускат ро
зовый Магарач; коньяки — Славутич, Чайка, Кокте
бель, Крым, Тиса, Таврия. На международных кон
курсах, ярмарках и выставках винодельч. продукция 
УССР удостоена свыше 350 медалей, дважды им при
суждалась высшая награда — кубок Гран-при. 
Наука и подготовка кадров. Научно-исследователь
скую работу в области в-дарства и в-делия прово
дят Всесоюзный научно-исследовательский институт 
виноделия и виноградарства ,,Магарач", Украинский 
научно-исследовательский институт виноградар
ства и виноделия им. В.Е.Таирова, Нижнеднепров
ская научно-исследовательская станция облесения 
песков и виноградарства на песках, Всесоюзная науч
но-исследовательская противофиллоксерная станция, 
Закарпатская и Запорожская областные с.-х. станции, 
Крымское Н П О винодельч. пром-сти, Украинский 
гос. ин-т проектирования садов и виноградников, а 
также кафедры Крымского и Одесского с.-х. ин-тов, 
Одесского технологического института пищевой 
промышленности. Агрономов-виноградарей высшей 
квалификации готовят Крымский сельскохозяйствен
ный институт им. М. И. Калинина и Одесский селъ-

Вина и коньяки Украины 

скохозяйственный институт, инженеров-виноделов 
— Одесский технологич. ин-т пищевой пром-сти; 
специалистов виноградарей и виноделов средней ква
лификации выпускает Бердянский техникум виногра
дарства и виноделия, технологов-виноделов — Сим
феропольский техникум пищевой промышленности. 
На Украине работали видные ученые, заложившие 
основы русской и советской школы в-дарства и в-де
лия: П. Т. Болгарев, Г. А. Боровиков, М. А. Герасимов, 
В. А. Гернет, А. А. Егоров, В. В. Зотов, В. Д. Корней
чук, С. А. Мельник, А. С. Мержаниан, А. М. Негруль, 
В. И. Нилов, С. Ф. Охременко, А. А. Преображенский, 
А. Е. Саломон, А. П. Сербуленко, В. Е. Таиров, А. М. 
Фролов-Багреев, М. А. Ховренко и др. Их работу про
должают А. Г. Амирджанов, Г. Г. Валуйко, П. Я. Го-
лодрига, С. Ю. Дженеев, Н. А. Дудник, А. Г. Мишу-
ренко, П. М. Штеренберг и др. Вопросы в-дарства и 
в-делия освещаются в журналах „Виноделие и вино
градарство СССР" , „Садоводство и виноградарство 
Молдавии", межведомственном тематич. сборнике 
„Виноградарство и виноделие" Укр . НИИВиВ им. 
В.Е.Таирова, науч. трудах ВНИИВиВ „Магарач" . 
Лит.: О х р е м е н к о Н . С . Виноделие и вина Украины. — М. , 1966; 
Виноградарство /Под ред. П .И .Литвинова . — Киев, 1978; Виноград
ный кадастр Украинской ССР. — Симферополь, 1980; Пути развития 
виноградарства на Украине. — Виноградарство и виноделие, Киев, 
1981, вып. 24; Народное хозяйство Украинской ССР: Стат. ежегодник 
(1983) — Киев, 1984. А. Д. Лянной, Я. С. Спектор, Одесса 

У К Р А И Н С К И Й НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬ
С К И Й И Н С Т И Т У Т ВИНОГРАДАРСТВА И ВИ
Н О Д Е Л И Я им. В. Е. Т А И Р О В А (г. Одесса), ведущее 

Главный корпус Украинского научно-исследовательского института 
виноградарства и виноделия им. В.Е.Таирова 

научно-исследовательское учреждение УССР в обла
сти в-дарства. Создан в 1931 на базе Винодельческой 
станции русских виноградарей и виноделов, основан
ной в 1905 В.Е.Таировым. В ин-те 16 отделов и 
лабораторий. В состав ин-та входят Донецкая опыт
ная станция в-дарства, Каховский опорный пункт 
орошаемого в-дарства и Николаевский опорный 
пункт в-дарства. Работаю! 75 науч. сотрудников, 
в т. ч. 1 д-р и 46 канд. наук. Исследования в области 
орошения в-да, питомниководства, селекции, агро
техники, защиты в-да, в-делия и др. Выведено более 
40 сортов в-да, создан гибридный фонд, выделены 
перспективные формы, устойчивые к морозам и за
болеваниям. Районированы сорта: 40 лет Октября, 
Сухолиманский белый, Одесский ранний, Одесский 
черный, Днестровский розовый, Мускат таировский, 
Восток, Голубок, Леся, Зорька, Одесский сувенир. 
Уточнены сортимент и агротехника культуры под
воев и привоев. Разработаны дифференцированные 
режимы орошения и удобрения виноградников. 
Изучается воздействие регуляторов роста. Разраба
тываются вопросы специализации, концентрации и 
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агропромышленной интеграции в-дарства и в-делия. 
Разработан ряд приспособлений и устройств для ме
ханизации в-дарства. Предложены технологии про-
из-ва марочных вин в разных областях Украины. Ра
ботниками ин-та получено более 60 авторских свиде
тельств на изобретения, опубликовано более 50 книг, 
ок. 140 брошюр и др. В ин-те работали известные 
ученые В. Е. Таиров, В. А. Гернет, Г. А. Боровиков, 
А. Г. Мишуренко, В. Д. Корнейчук, А. М. Шумаков, 
Н.С.Охременко, А. С. Мержаниан, С. А. Мельник, 
А.М.Негруль. Их традиции продолжают Е .Н .До 
кучаева, Л. Т. Никифорова, П. М. Штеренберг и др. 
Лит.: Ф и л и п п о в Б . А . , Л я н н о й А . Д . У Н И И В и В им. Таирова — 
виноградарству и виноделию У С С Р — Виноградарство и виноделие, 
Киев, 1981, вып. 24. А. Д. Лянной, Одесса 

У К Р О П (Anethum graveolens L.), однолетнее расте
ние семейства зонтичных; ингредиент ароматизиро
ванных вин. Культивируется повсеместно. Применя
ют высушенные семена У. Они содержат 2,5—4% 
эфирного масла, в состав к-рого входит до 50% кар-
вона, до 30% диллапиола, фелландрен и лимонен. 
Настой имеет желто-коричневый цвет и своеобраз
ный запах, напоминающий запах тмина. 
УКРЫВНАЯ К У Л Ь Т У Р А ВИНОГРАДА, способ 
выращивания в-да в открытом грунте с обязатель
ной защитой кустов путем укрытия их на зиму (слоем 
земли или др. теплоизолирующими материалами) с 
целью предупреждения повреждения лозы морозами. 
Граница укрывной культуры в-да определяется изо
линией средних годовых минимумов темп-ры, а так
же частотой их повторяемости с учетом морозо- и зи
мостойкости отдельных сортов в-да, особенностей 
размещения виноградников по элементам микроре
льефа и почвенным разностям. Учитывается также 
мощность и устойчивость снежного покрова, особен
ности хода зимних температур и ветрового режима, 
условий темп-ры и влажности, складывающихся в 
сезон вегетации, особенности применяемой агротех
ники и т.д., определяющих степень подготовленно
сти растений к воздействию неблагоприятных усло
вий зимовки. У. к. в. европейских сортов обязательна 
в условиях, где повторяемость критич. минимумов 
темп-р для отдельных по морозоустойчивости групп 
сортов превышает 25% (см. Неукрывная культура 
винограда). 
В СССР У . к . в . занимает ок. 450 тыс. га: в т .ч . в 
РСФСР укрытию подлежат ок. 52% всех виноград
ников, в Узбекистане 88%, Армении 9 1 % , Казахстане 
и Киргизии 100%, частично укрываются виноградни
ки в МССР и УССР. В р-нах укрывного в-дарства 
используются спец. формы кустов, чаще приземного 
типа, бесштамбовые с длинными и гибкими или си
стематически сменяемыми рукавами, а также формы 
с малым объемом многолетней древесины, облегча
ющие укрытие кустов (см. Формирование виноградных 
кустов, Формы виноградных кустов для механизиро
ванного укрытия). Способы укрытия определяются 
почвенно-климатич. условиями местности, системой 
ведения кустов, особенностями размещения вино
градников, уровнем научно-технич. прогресса в отра
сли и социально-экономич. условиями культуры. 
Укрытие виноградных кустов на зиму проводится 
только землей, землей в сочетании с органич. мате
риалами (солома, листья и др. растительные остат
ки), синтетич. пленками и т.д. На небольших мас
сивах, в условиях приусадебного в-дарства укрытие 
и открытие кустов может выполняться вручную или 
с использованием живой тяги. В условиях крупного 
пром. в-дарства укрытие кустов (обычно слоем зем
ли) и их открытие выполняется с использованием 

тракторной тяги или спец. машин. Механизация этих 
процессов возможна при условии использования спец. 
технологич. комплексов возделывания в-да, обеспе
чивающих эффективное применение машин. В круп
ных специализированных х-вах РСФСР и др. р-нов 
в-дарства при У. к. в. успешно используются ком
плексы, разработанные Всероссийским Н И И вино
градарства и виноделия им. Я. И. Потапенко. При 
этом используют 2 способа укрытия: окучивание ку
стов, валом земли высотой 40—50 см, и полное укры
тие слоем земли 25—30 см. Окучивание кустов при
меняется гл. обр. при возделывании слабо- и средне-
рослых сортов с высокой плодоносностью нижних 
глазков (Алиготе, Сильванер, Рислинг, Галан, Шасла 
и др.), хорошо плодоносящих при короткой обрезке 
лоз. Кусты при этом формируют по типу приземного 
веера, приземного или надземного кордонов и т.д. 
Окучивание проводят вслед за сбором урожая уни
версальным плугом-рыхлителем ПРВН-2,5А со спец. 
корпусами или ПРВМ-3 с приспособлением П Р В М -
-12000. После опадения листьев проводят механизи
рованный срез лозы над укрывным валом, оконча
тельная обрезка кустов выполняется весной. Ороша
емые виноградники после окучивания поливают с од
новременным внесением удобрений. П о л н о е у к р ы 
тие к у с т о в проводится преимущественно на сред
не- и сильнорослых сортах, где лозы обрезаются 
более длинно (Ркацители, Каберне-Савиньон, Цым-
лянский черный, Плавай и др.). Используют раз
личные модификации бесштамбовых односторонних 
приземных форм. Укрытие кустов выполняется 
ПРВН-39000 или ПРВМ-3 с приспособлением 
ПРВМ-13000 или ПРВМ-12000. При этом ряды на 
винограднике разбивают на загонки (по 6.. . 10 и 
т.д.) по ходу движения тракторных агрегатов с 
поочередным наклоном кустов в противоположные 
стороны. Более эффективно механизированное укры
тие кустов после предварительной (АПЛ-2,5) или 
окончательной (ПАВ-8) обрезки кустов. 
Открытие кустов весной выполняется с помощью 
ПРВН-2,5А с приспособлением ПРВН-74000 и пнев-
мооткрывателей (ПММ-2,5 ; МРВ-1 и др.). Исполь
зование средств механизации при укрытии и откры
тии кустов позволило снизить затраты труда на вы
полнении этих операций с 230—250 до 6 чел.-час/га. 
В МССР применяют 3 способа укрытия: в местах 
повышенной морозоопасности для сортов, слабо ус
тойчивых к морозу, рекомендуются спец. технологич. 
комплексы с использованием полного укрытия для 
веерных форм кустов, частичного укрытия способом 
окучивания в процессе осенней обработки почвы для 
безрукавной формы кустов, окучивания только ниж
него яруса кроны кустов, для комбинированных 
форм. В предгорных р-нах Казах. ССР, с ежегодным 
зимним высоким и устойчивым снежным покровом, 
при культуре относительно морозоустойчивых сор
тов ограничиваются укладкой лоз в борозды и их 
пришпиливанием. Опыт работы передовых виногра
дарских х-в (совхозы „Левокумский" и „Прасковей-
ский" в Ставропольском крае, „Наурский" и „ К о м 
сомольский" в Чечено-Ингушетии, „Кизлярский" в 
Дагестане и др.) свидетельствуют о высокой эконо-
мич. эффективности У. к. в. 
Лит.: М и ш у р е н к о А. Г. Зимостойкость виноградной лозы и защита 
виноградных кустов от зимних повреждений в условиях У С С Р . — 
Одесса, 1947; М а к а р о в С. Н. Ито ги исследований по защите от мо
розов и неукрывной культуре европейских сортов винограда в Молда
вии. — Тр . /Молд. Н И И С В и В , 1960, т. 6; З а х а р о в а Е. И. Формирова
ние, обрезка и нагрузка виноградных кустов, — Ростов-н/Д., 1964; 
П а р ф е н е н к о Л. Г . Промышленная культура технических сортов ви
нограда в Молдавии. — К., 1983; Виноградарство и виноделие /Под 
ред. Э. А. Верновского. — М. , 1984. Ш. Н. Гусейнов, Новочеркасск 
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У К Р Ы Т И Е В И Н О Г Р А Д Н Ы Х К У С Т О В н а з и м у , 
агротехнический прием, направленный на защиту ку
стов от повреждения морозами. Проводится в боль
шинстве р-нов в-дарства с континентальным клима
том, где зимой наблюдается снижение темп-ры воз
духа до критич,. минимума для европейских сортов 
в-да. Различают 3 вида укрытия: окучивание, по
луукрытие и полное укрытие кустов. Окучивание 
чаще применяется на виноградниках первого года 
посадки и в школках, где слоем земли защищается 
место спайки и нижняя часть побегов. В некоторых 
р-нах применяется и на виноградных насаждениях 
старших возрастов, в т. ч. плодоносящих, где окучи
ванию чаще подвергается головка куста. При полу
у к р ы т и и слоем земли защищается только часть 
кроны куста, расположенная ближе к поверхности 
почвы (головка куста, рукава, основание побегов). 
Таким способом укрываются кусты комбинирован
ной формы. При п о л н о м у к р ы т и и укрывается весь 
куст слоем земли от 10 до 60 см. В южной зоне (юж
ные р-ны Краснодарского, Ставропольского краев, 
Даг. АССР, Арм. ССР, Узб. ССР) для укрытия доста
точен слой земли в 10—15 см, в средней зоне (МССР, 
УССР, Ростовская обл., степная часть Крыма, сев. 
р-ны Краснодарского и Ставропольского краев) — 
20—25 см, в северной зоне слой земли увеличивают 
до 30—50см или применяют трёхслойное укрытие 
(сначала насыпают 5—15 см земли, затем 5—10 см 
органич. материалов и снова слой земли 15—30 см). 
Укрытие кустов должно быть завершено до насту
пления ранних морозов. При укрытии кустов вруч
ную лозы снимают с опор и осторожно укладывают 
на землю весь куст, насыпая сверху слой рыхлой, 
умеренно влажной земли. На пром. виноградниках 
применяют механизированный способ укрытия кус
тов (см. Укрывная культура винограда). Другие спо
собы защиты кустов от морозов (применение пленок, 
пластмассовых покрышек и др., а также химич. ме
тоды) имеют весьма ограниченное применение. 
Лит.: М а к а р о в С. Н. Укрытие виноградников. — К., 1964; Б о р и 
сов А . С , П а л а м а р ч у к Г . Д . Виноградоукрывочный комбайн — Тр. 
В Н И И сельскохозяйственного машиностроения им. В. П. Горячкина 

( В И С Х О М ) , 1972, вып. 71 ; М а к а р о в С. Н. Защита виноградников 
Молдавии от морозов: Обзор. — К., Молд. Н И И Н Т И , 1973. 

А. И. Величко, Кишинев 

У К С У С , водный раствор (3—15%) пищевой уксусной 
кислоты; пищевая приправа. Представляет собой 
прозрачную жидкость, от соломенного до светло-
-розового цвета с чистым ароматом и гармоничным 
вкусом. Основным сырьем для получения У. являют
ся естественные субстраты и напитки, содержащие 
этиловый спирт или водный р-р спирта. Винный У. 
производят из малоэкстрактивных слабоградусных 
(7—9% об.), белых или слабоокрашенных красных 
вин; водных экстрактов выжимок; дрожжевых и гу-
щевых осадков сахаросодержащих вин. В Болгарии, 
ГДР У. вырабатывают также из коньячной барды. 
В основе технологии У. лежит окисление этилово
го спирта уксуснокислыми бактериями (Acetobacter 
xylinoides, Acetobacter orleanense) в уксусную к-ту: 
СН 3 СН 2 ОН + 02 ^ СН 3 СООН + Н 2 0 . Выход ук
сусной к-ты составляет 1,1 кг из 1 кг безводного спир
та. Существуют 3 способа произ-ва винного У.: орле
анский, циркуляционный и глубинный. Произ-во У. 
по орлеанскому способу осуществялется в бочках, 
в обоих доньях к-рых сделаны отверстия для доступа 
к виноматериалу воздуха. Применяется при неболь
ших объемах произ-ва, обеспечивает высокое качест
во продукта. При ц и р к у л я ц и о н н о м способе оки
сление виноматериалов осуществляется в реакторах-
-окислителях на наполнителях (древесной стружке), 

предварительно обсемененных уксуснокислыми бак
териями путем внесения маточного раствора. Цир
куляция и орошение стружки виноматериалом идет 
по замкнутому циклу. Темп-pa в нижней части реак
тора 32°—36°С, в верхней 28°—32°С. Процесс счита
ется законченным при содержании неокисленного 
спирта в циркулирующем р-ре 0,2—0,3% об. В оте
чественной практике это наиболее распространенный 
способ произ-ва У. Г л у б и н н ы й способ предусма
тривает культивирование бактерий во всем объеме 
жидкости с постоянным дозированием кислорода 
(0,05—0,1 дм3 /мин на 1 дм3 аэрируемой среды). Тем
пературный режим в пределах 38°—40°С. Процесс 
завершается при содержании спирта в материале 
0,15—0,2% об. Полученный У. купажируют, осветля
ют, пастеризуют и разливают в бутылки. 
Лит.: Б у р ь я н Н. И . , Т ю р и н а Л. В. Микробиология виноделия. — 
M. , 1979; К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А . Технология вина. 
— M. , 1984. Г.Ф. Мустяиэ, Кишинев 

У К С У С Н А Я К И С Л О Т А , одноосновная карбоновая 
к-та алифатического ряда: СН 3 СООН. 
Бесцветная жидкость с резким запахом и кислым вкусом. Для без
водной, т . н . „ледяной" , У. к. мол. масса 60,05, относит, плотность 
1,0492, темп-pa пл. 16,75°С, темп-pa кип. 118,1°С. У. к. смешивается 
с водой, спиртом, эфиром и др. органич. растворителями, не растворя
ется в сероуглероде. Константа диссоциации К = 1,75 ■ 1 0 - 5 (25°С). 
У. к. содержится в незначит, кол-вах в ягодах в-да (20—50мг/дм3 

сока); входит в состав эфирных масел. В вине У. к. образуется как 
вторичный продукт брожения спиртового в результате дисмутации 
ацетальдегида 2 С Н , С Н О + Н 2 0 Щ ^ С Н , С О О Н + С Н 3 С Н 2 О Н , час
тично — путем неферментативного окисления этилового спирта при 
длительном хранении вин. Содержание У. к. зависит от исходной кон
центрации сахара в сусле, темп-ры брожения, применяемой расы 
дрожжей, среди к-рых есть ацетогенные, и составляет в здоровых 
винах 0,4—1,5 г /дм3 . П р и заболевании вина (уксусное скисание, цвель 
вина) У. к. образуется в больших кол-вах. Часть У. к. в винах нахо
дится в виде сложных эфиров, из к-рых наибольшее влияние на букет 
вин оказывает уксусноэтиловый (см. Эфиры вин и коньяков). У. к. — 
основной компонент летучей кислотности вин. Повышенное содержа
ние У. к. неблагоприятно влияет на качество вин. 

Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , С к у р и х и н И. М. Химия вина. — М., 
1976; Р о д о п у л о А. К. Основы биохимии виноделия — 2-е изд. — М., 
1983. Г. Ф. Мустяиэ, Кишинев 

У К С У С Н О Е С К И С А Н И Е , одна из наиболее опас
ных и трудно поддающихся лечению болезней вина, 
вызываемая развитием в нем бактерий уксуснокис
лых. В большей степени заболеванию подвержены 
столовые, особенно белые, вина при высоких темп-
-рах хранения (28°—30°С). Обязательным условием 
возникновения У. с. является доступ к вину кислоро
да воздуха, поэтому заболевание возникает в основ
ном при хранении вин в неполных емкостях. В начале 
заболевания на поверхности вина появляется тонкая 
пленка, обычно беловатого цвета; с развитием болез
ни пленка может опуститься на дно, образуя уксус
ную матку. Вино приобретает запах и вкус уксусной 
к-ты и ее эфиров, при дегустации чувствуется жгу
честь и возникает колющее и царапающее ощущение 
в горле. Уксуснокислые бактерии окисляют этило
вый спирт в уксусную к-ту. Процесс проходит под 
действием ферментов алкогольдегидрогеназы и аль-
дегиддегидрогеназы по следующему уравнению: 
С Н ? — СН 2 ОН + 02 -» С Н 3 — СООН + Н 2 0 . 

этиловый спирт уксусная кислота 
Промежуточным продуктом У. с. является ацеталь-
дегид, образуемый при окислении этилового спир
та алкогольдегидрогеназой. Реакция сопровождает
ся выделением энергии в виде молекул АТФ за счет 
ферментативного окисления восстановленного нико-
тинаминадениндинуклеотида ( Н А Д • Н2). Из 1% об. 
этилового спирта в результате У. с. образуется 1 г 
уксусной к-ты, высвобожденная при этом энергия 
составляет 489 кДж. Иногда У. с. называют уксусно
к и с л ы м б р о ж е н и е м , хотя этот процесс является 
аэробным, а характерные типы брожений протекают 
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анаэробно. Многие виды уксуснокислых бактерий 
окисляют часть образованной ими уксусной к-ты до 
С 0 2 и Н 2 0 : С Н 3 — СО ОН + 2 0 2 - 2С0 2 + 2 Н 2 0 , 
а также этерифицируют с образованием этиланета-
та: СН 3 — С О О Н . + СЩ — СН 2 ОН * С Н 3 — 
СО—О—СН3 + Н 2 0 . Помимо этилового* спирта 
уксуснокислые бактерии окисляют одноатомные 
спирты: пропиловый спирт — в пропионовую к-ту, 
бутиловый — в масляную, изобутиловый — в изо-
масляную, изоамиловый — в изовалериановую; мно
гоатомные спирты (сорбит, глицерин, маннит); угле
воды — в сахарокарбоновые кислоты. Образуемые 
разнообразные органич. соединения необратимо ме
няют химич. состав вина. Кроме кислорода на воз
никновение и интенсивность прохождения в винах 
заболевания влияют степень их инфицирования ук
суснокислыми бактериями, темп-pa, рН , спиртуоз-
ность, содержание микроэлементов, фенольных в-в, 
Сахаров и др. Профилактика заболевания состоит в 
хранении вина в полных емкостях при низких темп-
-рах, тщательном соблюдении режимов сульфита
ции, т. к. уксуснокислые бактерии чувствительны к 
S02 ; уничтожении основного переносчика уксусно
кислых бактерий — дрозофил; соблюдении санитар-
но-гигиенич. требований к содержанию предприятий. 
Для лечения вин на ранней стадии заболевания ре
комендуют пастеризацию вина с последующей его 
оклейкой, фильтрацией, сульфитацией. Хорошие ре
зультаты дает способ перебраживания вин на свежих 
выжимках, при этом выход спирта увеличивается за 
счет восстановления уксусной к-ты. Вина, содержа
щие не более 3 г/дм3 летучих кислот, можно лечить 
путем культивирования на их поверхности хересной 
пленки, т. к. хересные дрожжи наряду с окислением 
спирта разрушают уксусную к-ту. Вина с глубоко 
зашедшим заболеванием перегоняют на спирт или 
перерабатывают на уксус. 
Лит.: С а е н к о Н . Ф . Исправление больных и дефектных вин при 
помощи хересной пленки. — Виноделие и виноградарство СССР, 1945, 
№4; Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М . , 1979, Т. 2; 
К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А . Технология вина. — М. , 
1984. С. А. Кишковская, Ялта 

У К С У С Н Ы Е У Г Р И , организмы, принадлежащие к 
круглым червям-нематодам, длиной 1—2 мм. 
Встречаются редко, в основном в импортных виноматериалах, а также 
в винах, разлитых в бочки. В гигиенич. отношении безвредны. Устой
чивы к спирту, переносят до 15% об. спирта; развиваются в широ
ком интервале темп-р: от 0° до 35°С, при рН от 1,6 до 11. Размно
жаются живыми личинками, к-рые откладывает самка. Кол-во личи
нок, отложенное одной самкой, может достигать 45. Через 4 недели 
личинки достигают половой зрелости. Основное питание — бактерии 
уксуснокислые. Пути проникновения У. у. в вино не вполне изучены. 
Существует мнение, что они переносятся уксусной мушкой — дрозо
филой. В сульфитированных винах У. у. не развиваются. 
Лит.: Ш а н д е р л ь Г. Микробиология соков и вин Пер. с нем. — М. , 
1967. С. А. Кишковская, Ялта. 

У К С У С Н Ы Й АЛЬДЕГИД, см. Ацетальдегид. 

У К У П О Р К А Б У Т Ы Л О К , технологич. операция, 
обеспечивающая предохранение вина от окисления 
и заражения микроорганизмами; проводится после 
заполнения бутылок. 
Осуществляется различными машинами для герметизации бутылок. 
В бутылках с герметич. укупоркой, исключающей доступ воздуха, 
создаются оптимальные условия созревания вина, в нем развивается 
тонкий букет, благодаря протеканию реакций этерификации при низ
ком окислительно-восстановит. потенциале. Неплотная У. б., влекущая 
за собой проникновение воздуха в бутылку, служит причиной помут
нения вин и потери ими аромата и букета; в игристых винах про
исходит дешампанизация. Качество У. б. зависит от качества бутылки, 
укупорочных средств, машин и автоматов. Бутылки должны иметь 
одинаковый диаметр горлышка и объем воздушной камеры. Для У. б. 
применяют пр'обки корковые, полимерные, кронен-пробки и др. Луч 
шую герметичность обеспечивают корковые пробки, но из-за недо
статка коры пробкового дуба их используют только для укупорки 
марочных вин, а также вин, подлежащих длительной выдержке в кол
лекциях. В современном в-делии широкое применение получили проб

ки из полимерных материалов, в основном из полиэтилена высокого 
давления. Полиэтиленовые пробки не обеспечивают необходимой гер
метичности укупорки из-за недостаточно плотного прилегания к сте
клянной поверхности и проницаемости полиэтилена для кислорода. 
Бутылки с тиражной смесью укупоривают спец. шампанскими кор
ковыми или полиэтиленовыми пробками, а также кронен-пробками. 
Тиражные корковые и полиэтиленовые пробки закрепляют металлич. 
скобой. Кронен-пробку применяют для бутылок со специально при
способленным венчиком. Для обеспечения герметичности при укупорке 
следят за тем, чтобы исключались перекосы пробок, завороты их 
нижнего края и образование продольных складок. Корковые пробки 
забивают так, чтобы они выступали над горлышком примерно на 
2 м м . Бутылки с готовым шампанским укупоривают новыми экспе
диционными пробками, корковыми или полиэтиленовыми. Пробки 
закрепляют спец. проволочными уздечками — мюзле. Применение 
пробок низкого качества, нестандартных бутылок с различным диа
метром горлышка, повреждение пробок из-за плохой работы укупо
рочных автоматов, несоблюдение достаточного объема воздушной 
камеры под пробкой и др. причины дефектов укупорки приводят к 
нарушению герметичности и порче продукта. 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1981 — Т. 4; 
К и ш к о в с к и й З . Н . , М е р ж а н и а н А . А . Технология вина. — M. , 
1984. Е. И. Руссу, Кишинев 

У К У П О Р О Ч Н Ы Е СРЕДСТВА, элементы, примене
ние к-рых обеспечивает изоляцию разлитого в бутыл
ки вина от проникновения кислорода воздуха. 
У . с . должны обеспечивать качественную укупорку бутылок, т . к . не
плотная укупорка влечет за собой проникновение воздуха в бутылку, 
служит причиной помутнения вин и потери ими аромата и букета. 
Они не должны вбирать в себя посторонние запахи и передавать 
их вину. В винодельч. пром-сти используются след. виды У. с. (см. 
рис.): пробки из различных полимеров, кронен-пробки, корковые и др.; 
колпачки алюминиевые, навинчивающиеся с перфорированным отрыв
ным кольцом. Бутылки, укупоренные корковыми или полиэтиленовы
ми ниппельными пробками, оформляются декоративными колпач
ками. 

Основные виды укупорочных средств. 
A. Корковые пробки: / — композиционная пробка для шампанского; 
2 — бархатная пробка для вина; 3 — полубархатная пробка для вина; 
4 — пробка, склеенная из крошки ; 5 — корковая пробка с колпачком. 
Б. Полиэтиленовые пробки: / — тиражная пробка; 2 — экспедицион
ная пробка; 3 — ниппельная пробка для вина; 4, 4а — пробка — 
колпачок. 
B. Металлические пробки: / — кронен-пробка для укупорки тиражных 
бутылок; 2 — пробка-колпачок типа „ А л к а " для укупорки бутылок с 
коньяком; 3, За — завинчивающаяся пробка-колпачок. 
Г. Декоративные колпачки: / — полиэтиленовый; 2 — из алюминие
вой фольги 
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Лит.: З а й ч и к Ц. Р. Оборудование линий розлива и отделки тихих 
вин. — М. , 1969; Д ю л ь г е р Т . Б., Г у ц у Л . С . Виды укупорки буты
лок, — Виноделие и виноградарство СССР. 1969, № 2 . 

Е. И. Руссу, Кишинев 

У К У П О Р О Ч Н Ы Й АВТОМАТ, машина для герме
тизации бутылок, работающая в автоматическом ре
жиме. 
У Л И Т К А В И Н О Г Р А Д Н А Я (Helix pomatia), назем
ный брюхоногий легочный моллюск отряда стебель-
чатоглазых. Распространена в странах Южной и 

Виноградная улитка 

Средней Европы, Передней Азии, Северной Африки. 
В СССР — на Украине, в Белоруссии и Молдавии, 
др. р-нах. Раковина шаровидно-кубаревидная, дости
гающая 50 мм в высоту и до 45 мм в ширину, обра
зует 4—5 быстро нарастающих оборота. Завитки 
оканчиваются широким устьем. Окраска различна 
— от бледных до бурых тонов, часто имеет корич
невые продольные полосы. У моллюска 2 пары щу
палец, способных втягиваться во внутрь тела. На 
концах щупалец расположены глаза. Подошва мол
люска, сокращаясь, приводит в движение тело сзади 
наперед. Гермафродит — после спаривания каждая 
особь способна откладывать по несколько десятков 
яиц, обычно в углублениях почвы, подстилке. Делает 
несколько кладок за сезон. Живет 6—7 лет. Днем 
прячется в свою раковину. Питается в основном но
чью, а также в пасмурные дни. Зимует в рыхлой 
почве, при этом тело втягивается в раковину, к-рая 
закупоривается пористой коркой затвердевающего 
секрета желез. Весной появляется на виноградниках, 
повреждает почки, молодые побеги. Соскабливая 
мякоть молодых листьев, оставляет характерные сле
ды, похожие на повреждения слизней. При массовом 
размножении вредитель причиняет ощутимый вред 
насаждениям, способен распространять вирусные бо
лезни винограда. М е р ы б о р ь б ы : использование от
равленных приманок, содержащих яд кишечного дей-

Ультраохладитель: 1 — труба для вина; 2 — ме
шалка; 3 — рубашка для хладагента; 4 — привод 

Вино мешалки 
/ 2 3 

ствия — метальдегид (пищевой аттрактант для ули
ток); обработка почвы и растений р-ром 50%-ного 
смачивающегося порошка метальдегида (4-^-8 кг/га) 
или рассев 5%-ной гранулированной формы препа
рата (30—40 кг/га) в междурядьях. 
Лит.: Л а ф о н Ж . , К ^ й о П. Болезни и вредители винограда и 
борьба с ними: Пер. с фр. — М. , 1959; Жизнь животных: В 6-ти т. — 
М. , 1968. — Т. 2. В. С. Китик, Кишинев 

У Л У Ч Ш Е Н Н А Я К О П У Л И Р О В К А , см в ст. Копу
лировка. 

У Л Ь Т Р А М И К Р О Э Л Е М Ё Н Т Ы (от л д ^ ultra — 
сверх, за пределами и микроэлементы), элементы, 
содержащиеся в живых организмах в ничтожно ма
лых количествах (от 10~6 до 10~12%). К ним относят
ся селен (Se), уран (U), ртуть (Hg), радий (Ra), гелий 
(Не), бериллий (Be), неон (Ne), аргон (Аг), скандий 
(Sc), галлий (Ga), криптон (Кг ) , сурьма (Sb), цирко
ний (Zr), ниобий (Nb), родий (Rh), рубидий (Rb), 
серебро (Ag), кадмий (Cd), индий (In), теллур (Те), 
йод (I), ксенон (Хе), тантал (Та), вольфрам (W), зо
лото (Аи), таллий (Т1), висмут (Bi), торий (Th), Роль 
этих элементов в питании растений слабо изучена. 

УЛЬТРАОХЛАДЙТЕЛЬ, теплообменное устрой
ство, применяемое в винодельч. пром-сти для быс
трого охлаждения в потоке соков и вин, а также для 
их концентрирования методом вымораживания. 
Основной узел У. испаритель — охладитель представляет собой труб
чатый теплообменник, в к-ром продукт охлаждается непосредственно 
испаряющимся х л а д а г е н т о м (фреон, аммиак). Он состоит из одной 
или нескольких секций — элементов типа „труба в трубе" , установ
ленных друг над другом. Охлаждаемый сок (вино) протекает по вну
тренним трубам, а хладагент противотоком — в межтрубном про
странстве. Во внутреннем цилиндре каждой секции размещена мешал
ка. Интенсивное перемешивание в потоке и значит, скорость движения 
вина по трубам способствуют быстрому охлаждению продукта, исклю
чая его замерзание. Детали, соприкасающиеся с виноматериалом, 
изготовлены из коррозионностойкой стали, а наружная поверхность 
каждой секции теплоизолирована. У. оснащен приборами контроля 
и регулирования основных технологич. параметров. Выпускаемые в 
СССР У. типа В У Н О имеют от одной до трех секций. Их холодо-
производительность 125—375 М Д ж / ч , производительность по продук
ту до 5 мЭ/ч. 

Лит.: Технологическое оборудование винодельческих предприятий. — 
2-е изд. — М. , 1975. Г. Я. Горя, Кишинев 

У Л Ь Т Р А Т Е Р М О С Т А Т , аппарат для получения и 
поддержания постоянной темп-ры жидкости в рабо
чем сосуде. 
Состоит из наружного и внутреннего корпусов, панели, охладителя 
и блока управления, на к-ром установлены тумблеры и сигнальные 
лампы, а внутри его — автоматич. приборы. Пространство между 
корпусами заполнено термоизоляционным материалом. На панели 
установлены узел насосов (2 центробежных насоса и мешалка, смонти
рованные на одном валу), электрич. нагреватели, термометры, горлы
шко с набором крышек и патрубки для соединения с водопроводной 
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сетью (см. рис.). При включении У. в сеть электронагреватели по
догревают среду, находящуюся в рабочем сосуде. П р и достижении за
данной темп-ры среды электроконтактный термометр, размыкая цепь. 

Ультратермостат: / — корпус; 2 — панель, 3 — блок управления; 
4 — узел насосов; 5 — стекло водомерное; б — термометр электро
контактный; 7 — термометр 

дает команду на блок управления, к-рый отключает питание нагре
вателей. При понижении темп-ры среды, контакты термометра размы
каются и электронагреватели подключаются. Предметы, подлежащие 
термостатированию, помещаются в жидкость рабочего сосуда через 
горлышко на панели. Высокая точность термостатирования достигает
ся за счет эффективного перемешивания жидкости в рабочем сосуде, 
производимого насосами и мешалкой. В в-делии У. применяются при 
исследовании физич., химич., биохимич. и др. процессов. 

П. К. Чокой, Кишинев 

УЛЬТРАФИЛЬТРАЦИЯ (от лат. ultra — сверх, за 
пределами, и фильтрация), процесс фильтрования 
жидкостей через полупроницаемые мембраны под 
давлением 0,2 — 1МПа. 
Мембраны пропускают воду, соли и др. низкомолекулярные в-ва, 
размер молекул к-рых меньше 10"2 м к м . Проходящий через мембра
ну поток носит название ультрафильтрата (пермиата). Диспергирован
ные частицы и микромолекулы размером более 1 0 - 2 мкм селективно 
задерживаются мембраной, образуя концентрат (ретентат). Ультра
фильтрационные мембраны действуют как мелкие сита и состоят из 
сложных эфиров целлюлозы или др. полимеров и чистых, биологиче
ски инертных минеральных в-в. Для У. в СССР выпускаются мем
браны марок У А М , У Э М , У П М с размером пор (в ангстремах) от 
30 до 500. У. характеризуется проницаемостью (производительно
стью), селективностью мембран и величиной рабочего давления. Осу
ществляется на ультрафильтрационных установках в режимах перио
дического, полунепрерывного (с замкнутым циклом циркуляции) и 
непрерывного действия. Они могут быть типа фильтра-пресса, плас
тинчатыми, трубчатыми, спиральными, рулонными, а также с полны
ми волокнами. У. — новое перспективное направление в в-делии. 
Может быть широко использована для удаления из вин части высоко
молекулярных соединений (белков, полимерных фенольных, полисаха
ридов), кристаллов винного камня, чем обеспечивается стабильность 
вин к коллоидным, кристаллич. белковым и биологич. помутнениям, 
а также для регулирования состава вин путем смешивания концентрата 
и пермиата. Применение У. в в-делии может исключить использова
ние ряда оклеивающих веществ. 

Лит.: Д ы т н е р с к и й Ю . И. Обратный осмос и ультрафильтрация. — 
М. , 1978; Б а л а н у ц э А . П . , М у с т я ц э Г . Ф . Исследования ультра
фильтрации вин. — В кн. : Физико-химические аспекты технологии 
пищевых продуктов. К., 1985; Clar i f icat ion et stabilisation des vins par 
ul traf i l t rat ion tangentielle sur membranes minerales. — Industries Al imen-
taires et Agricoles, 1984, A n . 101, №6. Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

У Л Ь Т Р А Ф И О Л Е Т О В Ы М И Л У Ч А М И ОБРАБОТ
КА, см. в ст. Физические методы обработки вин. 

У Л Ь Я Д Б Е Л Ы Й , французский технич. сорт в-да 
раннесреднего периода созревания. Листья средние, 
округлые, глубокорассеченные, пятилопастные, сни
зу голые. Черешковая выемка открытая, сводчатая, 
очень широкая с плоскозаостренными дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндроконические и 
конические, средней плотности, Ягоды средние, сла
боовальные, белые. Мякоть сочная. Кусты средне-
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
средняя. 
У Л Ь Я Д Ч Ё Р Н Ы Й , С и ц и л и й с к и й с и н и й , француз
ский технич. сорт в-да среднего периода созревания. 
Листья средние и крупные, несколько растянутые в 
ширину, среднерассеченные, трёх-, пятилопастные, 
снизу с густым щетинисто-паутинистым опушением. 
Черешковая выемка открытая, стрельчатая, широ
кая, с острым дном. Цветок функционально-женский. 
Грозди средние, конические, реже цилиндрокониче
ские, рыхлые. Ягоды средние, овальные, темно-фио
летовые, чёрные. Кусты среднерослые. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность средняя. 

У М Б Р И Я (Umbria), виноградарско-винодельч. обл. 
в Центр. Италии. Рельеф горно-холмистый. Почвы 
бурые и дерново-карбонатные. Местные жители за
нимались в-дарством еще до основания Рима. Гл. 
сорта в-да: столовые — Реджина и Италия; техни
ческие красные — Мерло, Каберне фран, Гаме, Сан-
джовезе; белые — Греко белый, Мальвазия, Треббиа-
но. 60% производимых в У. вин — белые, 40% — 
красные. Наиболее известны белое вино Орвието и 
красное — Торджано. 

У М Я Г Ч Ё Н Н А Я ВОДА, см. в ст. Разбавители. 

У Н Г У Р Я Н Валентин Георгиевич (р. 26.11. 1931. 
с. Пыржота, ныне Рышканского р-на МССР), совет
ский ученый в области почвоведения. Доктор биоло
гич. наук (1980). Профессор (1981). Член-корр. АН 
МССР (1981). Заслуженный работник высшей школы 
МССР. Член К П С С с 1953. После окончания (1954) 
биолого-почвенного ф-та Кишиневского госунивер
ситета им. В. И. Ленина на производственной, педа
гогической, научной и руководящей работе. В 1976 
—82 директор Молдавского Н И И почвоведения и 
агрохимии им. Н. А. Димо и генеральный директор 
Н П О „Плодородие". С 1982 ректор Кишиневского 
с.-х. ин-та им. М. В. Фрунзе. Основное направление 
научной деятельности связано с вопросами агропоч-
воведения, в т .ч . ампелопедологии. У. изучен ш а н 
тажированный вариант почв, используемых в в-дар-
стве, установлены закономерные связи в системе 
„почва-виноградное растение", предложены принци
пы агропроизводственной группировки почв вино
градников и методы оценки почвенно-экологич. усло
вий произрастания в-да, установлены оптимальные 
параметры плодородия интенсивно используемых в 
земледелии черноземов. Автор более 180 научных 
работ. Награжден орденом Трудового Красного Зна
мени. 
Соч.: Почва и виноград. — К., 1979; П у т и управления плодородием 
почв в условиях Молдавии. — К., 1982; О параметрах плодородия 
почв Молдавии. — В кн. : Генезис и плодородие почв: Сб. науч. статей. 
— К., 1983. 

У Н Г У Р Я Н Петр Николаевич (26.8. 1894, с. Богиче-
ны, ныне Котовского р-на МССР, — 12. 12. 1975, Ки 
шинев), советский ученый в области в-делия. Член-
-корр. АН МССР (1961). Герой Социалистич. Труда 
(1969). Засл. деятель науки и техники МССР (1957). 
Засл. винодел МССР (1965). После окончания Киши
невского училища в-дарства и в-делия (1916) и Дон
ского ин-та с. х-ва и мелиорации (1923) работал на 
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П . Н . У н г у р я н В. Г. Унгурян 

винодельч. предприятиях Новочеркасска, Ростова-
-на-Дону, Ташкента и Кишинева. В 1956—64 зав. 
отделом в-делия Молд. НИИСВиВ, а с 1964 — кон
сультант этого отдела. Основные науч. труды посвя
щены вопросам термич. обработки сока и вина, ма-
деризации вина, шампанизации вина резервуарным 
способом, улучшения качества вина и др. Под рук. 
У. разработана технология белых малоокисленных 
вин. Автор изобретения и свыше 100 науч. работ. 
Награжден 2 орденами Ленина и орденом „Знак По
чета". 
Соч.: Научные основы производства Советского шампанского. — К., 
1960; Основы виноделия Молдавии. — К., I960; Технология произ
водства столовых белых вин типа малоокисленных. — К., 1961 (соавт.); 
Экология красных вин Молдавии. — К., 1968 (соавт.). 
Лит.: П е л я х М . А . , П о н о м а р ч е н к о У . Л . П . Н . У н г у р я н (1894— 
1975): Страницы жизни и творчества. — К., 1978. 

УНИВЕРСАЛЬНАЯ М А Ш И Н А для ухода за 
ш к о л к о й , агрегат, выполняющий комплекс работ 
на виноградном питомнике: засыпку посадочной ще
ли после установки в нее привитых черенков, уничто
жение сорной растительности на откосах, в между
рядьях и в зоне расположения растений, окучивание 
саженцев для защиты от ранних осенних заморозков 

Конструктивная схема агрегата для ухода за виноградной 
школкой: / — подшипник; 2 — рычаг; 3 — ограничитель; 
4 — гидроцилиндр; 5 — кронштейн; б — рама; 7 — площад
ка для крепления активных рабочих органов; 8 — кардан; 
9 — экран; 10 — редуктор; 11 — ротор; 12 — культиватор-
ная лапа; 13 — держатель для крепления пассивных рабочих 
органов; 14 — поперечина; 15 — ось рамы; 16 — винтовой 
упор; 17 — кронштейн; 18 — ведомая звездочка; 19 — цеп
ная передача; 20 — ведущая звездочка; 21 — гидроцилиндр; 
22 — рычаг; 23 — ось следозаделывающего устройства; 24 — 
культиваторная лапа; 25 — рама следозаделывающего ус
тройства 

4 
3 

и зимних морозов при двухлетнем выращивании, 
снижение валков с целью катаровки. Машина мон
тируется на раму самоходного шасси Т-16М, снаб
жена сменными рабочими органами (см. рис.). Засып
ка посадочной щели и окучивание саженцев выпол
няется лопастными роторами, перемещающими поч
ву с основания валка к его гребню; для предохра
нения привитых черенков от повреждений комьями 
поперек потока почвы установлены защитные экраны 
из эластичных капроновых прутьев, к-рые задержи
вают крупные фракции и снижают кинетическую 
энергию мелких частиц почвы. При рабочей скоро
сти 3,5—4 км/ч машина за смену закрывает посадоч
ные щели на площади 2,5—Зга, освобождая от тя
жёлой физич. работы ок. 40 человек. Для выполнения 
операции по борьбе с сорной растительностью впе
реди роторов на поперечине держателями крепят 
стойки спец. бритвенных лап. Роторы срезают сор
няки у основания валка, в средней части это делают 
бритвенные лапы, а в зоне расположения привитых 
черенков рабочими органами набрасывается тонкий 
слой почвы, к-рый угнетает сорную растительность. 
Междурядья школки обрабатываются лапами, уста
новленными на раме следозаделывающего устрой
ства. Снижение валка осуществляется открывочными 
корпусами, к-рые крепятся на поперечине вместо 
бритвенных лап. Корпуса срезают часть валка и пе
реносят почву в междурядье, а установленные за 
ними лучевые колеса спицами протыкают оставший
ся монолит с привитыми растениями, разрушая его 
целостность, в результате чего он обрушивается, 
уменьшая свою высоту. При втором и третьем сни
жении для более полного разокучивания прививок на 
площадке рамы монтируют активные круглые щетки 
из мягкого капронового ворса, к-рые рыхлую почву 
из зоны растений сметают в сторону междурядья. 
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Машина под маркой АВШ-1 выпускается экспери
ментальным предприятием Н П О „Виерул" (Киши
нев). 
Лит.: Х е б э ш е с к у И . Ф . Механизация производства виноградного 
посадочного материала. Обзорная информ. — К., 1984. 

И. Ф. Хэбэшеску, Кишинев 

УНЬЙ БЛАН, С е н т - Э м и л ь о н (в Калифорнии), 
Треббиано (в Италии), французский технический 
сорт в-да среднего периода созревания. В СССР име
ется в нек-рых коллекционных насаждениях. Листья 
средние и крупные, слабо- и среднерассеченные, трех-
или пятилопастные, иногда с одним базальным зуб
цом, снизу со слабым щетинисто-паутинистым опу
шением. Черешковая выемка открытая, лировидная 
или закрытая, с эллиптическим просветом. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, конические часто с 
одним-двумя крыльями, среднеплотные и плотные. 
Ягоды средней величины, круглые, белые. Кожица 
прочная. Мякоть мясисто-сочная. Кусты среднерос-
лые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 90— 
110 ц/га. Устойчивость к грибным болезням средняя. 
У П А К О В К А Б У Т Ы Л О К , заключительная техниче
ская операция товарной обработки изделий виноде
лия, заключающаяся в завертке бутылок в бумагу 
и укладке их в ящики, короба, контейнеры и др. 
тару. Бутылки с марочными коллекционными вина
ми, шампанским и коньяком полностью обертывают 
бумагой (иногда целлофаном). Для ординарных вин 
практикуют обертку только цилиндрич. части бутыл
ки с целью предохранения этикетки от загрязнения. 
При укладке бутылок в ящики из гофрированного 
картона их не заворачивают в бумагу. Тара для 
упаковки может быть открытой и закрытой. У. б. 
осуществляют в дощатые ящики, из гофрированного 
картона, полимерные многооборотные и металлич. 

Упаковка бутылок 

ящики. Предложены металлич. контейнеры для У. б., 
которые более удобны в эксплуатации, позволяют 
сэкономить производственные площади. В ящики 
бутылки укладывают вертикально, в контейнеры — 
как вертикально, так и в лежачем положении. Кол
лекционные и марочные вина и коньяки упаковыва
ют также в художественно оформленные сувенирные 
коробки. При иногородних перевозках в зимнее вре
мя, а также в р-ны Крайнего Севера внутренние стен
ки закрытых ящиков выстилают войлоком, пено
пластом и др. термоизоляционными материалами. В 
некоторых зарубежных странах (Испания, Франция) 
практикуют также способ укладки бутылок на под

доны и в пакеты, обтянутые полиэтиленовой плен
кой, а также в картонные коробки в лежачем поло
жении (3 ряда по 4 бутылки в каждом). Между ряда
ми проложены картонные перегородки со специаль
ными гнездами для бутылок. Такой способ укладки 
более экономичен, при этом лучше сохраняется ка
чество вина, т. к. пробки постоянно смачиваются ви
ном и не пропускают воздух. У. б. осуществляется 
автоматически (см. Автомат для обертки бутылок 
в бумагу, Автомат для укладки бутылок в ящики). 

Е. И. Руссу, Кишинев 

У П А К О В К А ВИНОГРАДА, заключительный про
цесс при товарной обработке столового в-да, состоя
щий в укладке гроздей в спец. тару, в к-рой он 
направляется на реализацию или хранение. Прово
дится с целью уменьшения механического поврежде
ния гроздей в процессе перемещения, транспортиров
ки и хранения, защиты от загрязнения и проникно
вения инфекции, сокращения естественных потерь его 
массы и сохранения высокого качества продукции. 
Известны способы У. в. с переслаиванием упаковоч
ными материалами и без него, с использованием 
различных видов упаковочной тары. В давние вре
мена в-д упаковывали в лозовые, вьючные корзины 
или бочонки. Эти виды упаковки еще сохранились в 
крестьянских х-вах Испании, Португалии, Ближнего 
Востока. С увеличением расстояний перевозки и по
явлением более совершенных видов транспорта кор
зины были заменены решетами, связываемыми по
парно в паки, а затем более экономичными дере
вянными ящиками-лотками емкостью до 10 кг (тип 
„штайга") и закрытыми ящиками на 6—8 кг (тип 
„люкс" ) . Для увеличения сохранности гроздей в пути 
применялись различные упаковочные материалы: бу
мага, бумажное „сено", пробковая крошка, просяная 
или рисовая шелуха, а позднее — опилки мягких 
лиственных пород. Эти упаковочные материалы ино
гда смешивали с антисептиками, напр. метабисуль-
фитом калия (K2S205 ) . При использовании упако
вочных материалов дно и стенки ящика выстилали 
бумагой, затем насыпали слой (2 см) упаковочного 
материала, на него клали грозди; встряхивая ящик, 
засыпали его упаковочными материалами с таким 
расчетом, чтобы над гроздями был слой до 2 см и 
укрывали его свободными концами бумаги. Ящик 
закрытого типа сверху забивали дощаткой. С разви
тием холодильной техники и совершенствованием 
способов транспортировки необходимость в пере
слаивании гроздей упаковочными материалами от
пала: У. в. стали проводить гл. обр. в деревянные 
стандартные ящики, а в ряде стран по спец заказам 
— в картонные коробки или целлофановые пакеты 
поштучно или попарно. В нашей стране для упаковки 
столового в-да в большинстве случаев используются 
стандартные деревянные ящики №5 или закрытые 
№ 1. У. в. проводится в процессе его товарной обра
ботки с одновременной сортировкой гроздей сбор
щиком непосредственно у куста, на специально выде
ленных участках, на плантациях или на типовых упа
ковочных пунктах. Грозди укладывают в ящики в 
наклонном положении под углом 40—60° плотно 
друг к другу (очень крупные грозди могут быть раз
резаны на части). Пространство между гроздями за
полняется их отрезками с таким расчетом, чтобы 
избежать пустот. Вся операция должна быть прове
дена без малейшего повреждения ягод или наруше
ния пруинового налета на их поверхности. После 
упаковки ягоды не должны выступать над верхней 
кромкой тары более чем на 2—Зсм. Грозди уклады
вают в тару гребненожками книзу, если в-д подле-
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жит немедленной реализации, или же гребненожками 
кверху, если в-д предназначен для хранения, — при 
этом гребненожки после заполнения ящика укорачи
вают. После У. в. на торцевой стороне каждого ящи
ка наклеивают маркировочную этикетку, на к-рую 
согласно стандарту наносят необходимые данные о 
продукции и месте ее выращивания. 
Лит.: Б о л г а р е в П. Т. Сбор, сортировка, упаковка, перевозка и хра
нение столового винограда. — 2-е изд. — Симферополь, 1956; Д ж е -
неев С. Ю. Хранение столового винограда в хозяйствах. — M. , 
1978; Агроуказания по виноградарству /Под ред. А. С. Субботовича, 
И. А. Шандру. — К., 1980. С. Ю. Дженеев, Ялта 

У П А К О В К А САЖЕНЦЕВ, операция, используемая 
в виноградном питомниководстве, при к-рой сажен
цы укладывают в определенном положении с созда
нием оптимальных условий для их жизнедеятельно
сти. В зависимости от продолжительности и условий 
хранения, длительности перевозки или пересылки 
применяют различные способы У. с. При непродол
жительном хранении саженцев для предупреждения 
подсыхания корней их укрывают влажной землей (см. 
Прикопка саженцев); при хранении в подвальных и 
полуподвальных помещениях корни саженцев упако
вывают во влажный песок (см. Хранение саженцев); 
при их хранении в холодильниках — упаковывают 
в пластмассовые влагонепроницаемые мешки. Для 
предупреждения поражения серой гнилью и пятнис
тым некрозом саженцы обрабатывают хинозолом. 
Способ У. с. и хранения в пластмассовых мешках 
является гигиеничным и удобным при их транспор
тировке. Особенно тщательно упаковывают саженцы 
при транспортировке (см. Транспортировка сажен
цев и черенков). При их перевозке на близкие рас
стояния автотранспортом кузов машины или при
цепа застилают мокрой соломой или мокрыми опил
ками, затем пучки укладывают корнями во внутрь 
кузова. Сверху и с боков закрывают мокрой соломой 
и укрывают брезентом или мокрыми матами. При 
перевозке на большие расстояния саженцы лучше 
всего упаковывать в деревянные ящики, корнями во 
внутрь и со всех сторон обкладывать мокрыми опил
ками или мхом. Вместо ящиков можно использовать 
пластмассовую пленку, мешковину или рогожу, тща
тельно обкладывая саженцы увлажненным упаковоч
ным материалом (опилками, мохом, мелкой соло
мой или половой). 
Лит.: М и ш у р е н к о А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — М. , 
1977; М а л т а б а р Л . М . Технология производства привитого вино
градного посадочного материала. — Краснодар, 1983. 

А. Г. Мишуренко, Одесса 

У П А К О В О Ч Н Ы Й П У Н К Т , специально оборудо
ванное сооружение или навес, где производят сорти
ровку и упаковку столового в-да, предназначенного 
для отправки или хранения. Организовывают в спе-
циализиров. х-вах, отправляющих крупные партии 
столового в-да. Как правило, У. п. размещают вбли
зи плантаций столового в-да. У. п. должен иметь: 
приемное отделение с весовым х-вом, упаковочное 
отделение, где производится непосредственно сорти
ровка и упаковка в-да, оборудованное специальны
ми наклонными столами-станками, облегчающими и 
улучшающими качество упаковки; помещение для 
охлаждения упакованного в-да; помещение для хра
нения, ремонта и подготовки упаковочной тары; по
мещение для хранения упаковочного материала и 
инвентаря; помещение для отдыха рабочих. К нему 
должны быть хорошие подъездные пути. Размеры 
У. п. должны соответствовать дневному кол-ву по
ступающего с плантаций столового в-да и обеспечи
вать возможность применения малой механизации 
по разгрузке, погрузке и передвижению тары и упа

кованного в-да. В х-вах с небольшим объемом от
гружаемого в-да, а иногда и в крупных х-вах упаков
ку и сортировку столового в-да проводят непосред
ственно на виноградных плантациях, одновременно 
с его сбором. При этом должна быть четкая орга
низация всех работ, начиная от уборки и кончая 
отправкой в-да. 
Лит.: Б о л г а р е в П. Т. Виноградарство. — Симферополь, 1960; Вино
градарство Краснодарского края. — Краснодар, 1965; К о л е с н и к Л. В. 
Виноградарство. — К., 1968; Агроуказания по виноградарству Под 
ред. А. С. Субботовича, И. А. Шандру. — К., 1980. 

Н. А. Дудник, Одесса 

У П Л О Т Н Ё Н Н Ы Е П О Ч В Ы , см. в ст. Сложение поч
вы. 

У П Р А В Л Е Н И Е ПРОИЗВОДСТВОМ при социа
лизме , активное целенаправленное воздействие на 
коллективы людей для планомерной орг-ции и ко
ординации их деятельности в целях всемерного 
повышения эффективности общественного произ-ва 
и дальнейшего роста благосостояния трудящихся. 
К. Маркс назвал У. п. особой функцией, возникающей 
из самой природы обществ, процесса труда и устана
вливающей согласованность между индивидуальны
ми работами. У. п. — неизбежное следствие разделе
ния и кооперации труда. Содержание У. п., его цели, 
принципы и методы зависят от характера экономич. 
отношений и политич. основ социально-экономич. 
формации. В СССР руководящая роль в управлении 
нар. х-вом принадлежит К П С С , разрабатывающей 
программные вопросы развития социалистич. эко
номики. Высшим исполнительно-распорядительным 
органом является Совет Министров СССР, к-рый 
объединяет и направляет работу всех отраслей нар. 
х-ва. Управление виноградарством и виноделием 
осуществляет союзно-республиканский Государ
ственный агропромышленный комитет СССР. Функ
циональное рук-во всем растениеводством, в т. ч. 
в-дарством в условиях социалистич. с. х-ва осущест
вляется растениеводческой службой, в к-рой в зави
симости от наличия виноградников имеются отделы 
или специалисты, работающие над совершенствова
нием технологии, увеличением урожайности и повы
шением эффективности произ-ва. Место и роль этих 
специалистов, как и агрономич. службы в целом на 
всех иерархич. уровнях определяется организацион
ной структурой управления производством. При тер
риториальной организационной структуре специали
сты, не имея в своем распоряжении материально-
-технич. средств и исполнителей, часто оказываются 
в положении наблюдателя и выполняют функции 
консультантов. Отраслевая структура У. п., наделяю
щая специалиста административными правами, уси
ливает его организаторскую деятельность. При ком
бинированной структуре У. п., где одновременно ис
пользуются как отраслевой, так и территориальный 
подходы, специалист сочетает организаторскую ра
боту с технологической. В условиях агропромышлен
ной интеграции У. п. на всех уровнях строится по 
отраслевому принципу. 
В последние годы широкое распространение получи
ла мобильная организационная структура У. п., к-рая 
характеризуется наличием временных (на определен
ный срок) органов управления. В организационном 
отношении она представляет собой временные звенья 
или отряды, выполняющие работу одного техноло-
гич. процесса (опрыскивание виноградников, уборку 
урожая и др.) под единым руководством. Специа
лист-организатор, возглавляющий такой отряд, осу
ществляет более оперативное управление и контроль 
технологии выполнения работ. Технология У. п. в 
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в-дарстве и в-делии сводится к формулировке цели 
и задач, сбору необходимой информации, выработке 
возможных вариантов решения, выявлению преиму
ществ и недостатков альтернативных решений, выбо
ру лучшего варианта, орг-ции выполнения решения, 
контролю и оценке результатов исполнения. Совер
шенствование У. п. в этих отраслях должно быть 
направлено на повышение научного уровня плани
рования, улучшение организационной структуры, ме
тодов и технологии управления, на развитие такого 
стиля работы руководителей и специалистов, в к-ром 
исполнительность и дисциплинированность сочетают
ся со смелой инициативой и предприимчивостью, на 
мобилизацию творческого потенциала всех работни
ков в-дарства и в-делия. 
Лит.: Чертан С. И. Организация управления в аграрно-промышлен-
ных объединениях. — К., 1977; Омаров А. М. Управление социали
стической экономикой. — М., 1979; Кун И. Р., Утюмов Ю. А. 
Управление растениеводством в сельскохозяйственных предприятиях. 
— М., 1981; Теория управления социалистическим производством 
/Под ред. О. В. Козловой. — 2-е изд. — М., 1983; Завадский И. С. 
Управление сельскохозяйственным производством. — 2-е изд. — Киев, 
1984. С. И. Чертан, Кишинев 

УРАВНЕНИЕ В О Д Н О Г О БАЛАНСА, математи
ческое выражение учета прихода, расхода и нако
пления (или убывания) влаги в почве определенной 
мощности за известный промежуток времени на за
данном участке. В агрономич. целях часто водный ба
ланс составляют для корнеобитаемого слоя. У. в. б. 
является количеств, выражением водного режима, 
слагаемые к-рого изменяются в зависимости от кли-
матич. условий, глубины залегания грунтовых вод, 
биологич. особенностей сортов в-да подвоя и привоя, 
рельефа местности, экспозиции склонов, особенно
стей почвенного покрова и др. условий. У. в. б. для 
водораздельных плато и др. ровных поверхностей: 
W H + О + q r p + q k = E n + Е т + q u + W K + A W , где 
WH — начальные запасы влаги в почве, О — сумма 
осадков за период исследований, q r p кол-во влаги, 
поступившей в почву из грунтовых вод за тот же 
период, qk — величина конденсации за весь период, 
Еп — величина физического испарения с поверхности 
почвы, Ет — транспирация виноградных растений, 
qu — потеря воды на инфильтрацию за весь период, 
WK — запас влаги в полвенной толще в конце перио
да, Д W — изменение запаса влаги в почве за данный 
период (все величинны — в м3 или т). Приближение 
A W к нулю свидельствует о том, что за учитываемый 
период не произошло ни иссушение почвы, ни ее 
увлажнение. Для случая, когда A W и qk равны нулю, 
запас влаги в почве согласно У. в. б. определяется 
по предложенной А. А. Роде формуле: WK = WH + 
О + qrp (En + Ет + qu). 
При возделывании в-да на склонах в приходной ча
сти водного баланса добавляется боковой приток 
поверхностных, реже внутрипочвенных и грунтовых 
вод, а в расходной — сток поверхностный, внутри-
почвенный и грунтовый. 
Лит.: Роде А. А. Методы изучения водного режима почв. — М., 
1960; Ревут И. Б. Физика почв. — 2-е изд. — Л., 1972. 

Ю. П. Николаев, Кишинев 
УРАРТУ, технический сорт в-да раннего периода со
зревания. Выведен С. А. Погосяном, С. С. Хачатрян в 
Арм. Н И И В В и П путем скрещивания сортов Спитак 
Араксени и Черный сладкий. Листья средние и круп
ные, округлые, слаборассеченные, пятилопастные, 
снизу покрыты щетинисто-паутинистым опушением. 
Черешковая выемка закрытая, с яйцевидным или ще-
левидным просветом, реже открытая, сводчатая. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные и средние, ци-
линдроконические, средней плотности. Ягоды сред
ние, овальные, желто-зеленые. Мякоть сочно-мясис

тая. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов хоро
шее. Урожайность высокая. Устойчивость к грибным 
болезням средняя. 
У Р А Ц Й Л , см. в ст. Азотистые основания. 
ВРОВЕНЬ МЕХАНИЗАЦИИ ТРУДА, удельный вес 
механизированного труда в общих затратах на про-
из-во продукции; выражается в процентах. В с.-х. 
произ-ве, в т .ч . в в-дарстве, У . м . т . на отдельных 
видах работ может быть определен и как отношение 
объема механизированных работ (в га или т), выпол
ненных машинами с механич. и электрич. двигате
лями, к общему объему соответствующих работ 
(междурядные обработки, обрезка, уборка урожая и 
др.). Общий же уровень механизации (У м т о ) произ-ва 
в-да в данном случае исчисляется как средневзвешен
ная величина У. м. т. по всем выполняемым в отрасли 
работам: 

->то 
где £ — сумма, У м т р — уровень механизации труда 
на каждом виде работ; Зтр — затраты труда (в чел.-
-часах) по каждому виду работ; Зто — общие за
траты труда на произ-ве в-да (чел.-часов). 
В винодельческой пром-сти У. м. т. определяется как 
отношение числа работников, занятых на механизи
рованных операциях, к общей численности работни
ков. У. м. т. в в-дарстве в 1984 составлял в среднем 
ок. 40%. На отдельных производств, процессах он 
был равен (%): на произ-ве посадочного материала — 
64, предпосадочной подготовке почвы — 100, посад
ке — 94, по уходу за молодым виноградником в 1 -й 
год вегетации — 87, во 2-й год — 78, 3-й — 57, 
четвертый — 46—55, на сооружении шпалеры — 80. 
На плодоносящих виноградниках по отдельным ви
дам работ У. м. т. составляет (%): на обработке почвы 
— 76, внесении удобрений — 100, укрывочно-откры-
вочных работах — 91, по борьбе с болезнями и вре
дителями — 100, на поливе — 53, по уходу за кустом 
— 8 (при обычной технологии, а при индустриальной 
— значительно выше), на уборке и вывозке урожая 
из междурядий в целом по СССР: столовых сортов 
— 12, технических — 26 (при ручном сборе) и 100 
(при комбайновом). 
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У. м. т. в винодельческом произ-ве в 1983 составлял 
46,9%. Наиболее высокий У. м. т. в винодельческом 
произ-ве достигнут: в первичном в-делии — на пере
работке в-да (У. м. т. в 62,8%), обработке виномате-
риалов (57,0%), получении сусла (52,6%). В последние 
годы на винодельческих предприятиях широко вне
дряются в произ-во комплексно-механизированные и 
автоматизированные поточные линии, позволяющие 
полностью устранить ручной труд в соответствую
щих технологич. процессах. Оснащенность винзаво-
дов механизированными и комплексно-механизиро
ванными линиями для приготовления белых и крас
ных вин за период с 1970 по 1983 выросла в 2,3 
раза, а автоматизированными линиями — почти в 
3,5 раза (см. табл.). Сократился разрыв между У. м. т. 
основного и вспомогательного произ-в: число меха
низированных и комплексно-механизированных по
точных линий в цехах основного произ-ва увеличи
лось за этот период в 2,2 раза, во вспомогательных 
цехах — в 11 раз. Число механизированных, комплек
сно-механизированных и автоматизированных ли
ний на винодельческих предприятиях СССР (единиц) 
показано в таблице: 

1970 3466 3446 20 260 260 

1975 5743 5573 170 631 631 

1980 7211 7001 210 823 823 

1983 7860 7640 220 893 893 

Внедрение контейнерных перевозок и создание спец. 
механизмов для погрузки контейнеров в транспорт
ные средства будут способствовать повышению 
У. м.т. на погрузочно-разгрузочных и транспортно-
-складских работах. Перевозка в контейнерах 1 млн. т 
грузов позволяет высвободить ок. 1,5 тыс. чел. и на 
30—40% сократить время перемещения грузов. 
Лит.: Ефименков В. И. Эффективность комплексной механизации 
и автоматизации. — М., 1983; Игнатюк М.С. Технико-экономиче
ский уровень винодельческого производства в одиннадцатой пятилет
ке: Обзорная информ. — М., 1984; Экономика сельского хозяйства 
/Пор ред. В.А.Добрынина. — 2-е изд. — М., 1984. 

М. С. Игнатюк, Ялта 
УРОВЕНЬ РЕНТАБЕЛЬНОСТИ, см Рентабель
ность. 
У Р О Ж А Й Б И О Л О Г И Ч Е С К И Й , б и о л о г и ч е с к а я 
п р о д у к т и в н о с т ь , общая биомасса виноградных ра
стений (побегов, листьев, гроздей, корней и др.) на 
единицу площади, образовавшаяся за один вегета
ционный период. У. Б. состоит из продуктивной и 
непродуктивной частей. Отношение сухой массы про
дуктивной части к непродуктивной называется хозяй
ственным коэффициентом (К х о з ) . Для получения вы
сококачественного урожая гроздей в-да и накопле
ния достаточного кол-ва запасных питательных в-в 
необходимо обеспечить оптимальное соотношение 
между продуктивной и непродуктивной частями. У. Б. 
виноградника (по урожаю гроздей) считается опти
мальным, если по сырой массе урожай составляет 
50—60%, а по сухой 40—50% от общей биомассы 
кустов. Для получения высококачественных вин эти показатели должны соответственно составлять 40— 50% и 35—40%. В районах в-дарства с длинным без

морозным периодом (более 200 дней) и большой 
суммой активных темп-р (более 4000°С) можно до
пустить увеличение Кх о з в общей биомассе. Чем бли
же к северной границе промышленного в-дарства, 
тем меньше доля гроздей в У. Б. виноградных насаж
дений. При заготовке черенков с виноградных кустов 
расчеты Кх о з и соотношения между продуктивной и 
непродуктивной частями У. Б. соответственно изме
няются. Величина У. Б. определяется интенсивнос
тью солнечной радиации, степенью ее поглощения, 
размерами фотосинтетич. потенциала и его структу
рой, интенсивностью фотосинтеза, дыхания и т. д. 
Лит.: Боген Г. Современная биология. Пер. с нем. — М., 1970; 
Бондаренко С. Г. и др. Программирование урожаев винограда. — К., 
1977; Амирджанов А. Г. Солнечная радиация и продуктивность 
виноградника. — Л . , 1980. С. Г. Бондаренко, Кишинев 

У Р О Ж А Й Н О С Т Ь в и н о г р а д а , у р о ж а й виногра 
да, продуктивность виноградного растения в расчете 
на один куст или на единицу площади виноградни
ков. У. — биологич. признак сортов в-да. Различают 
хозяйственную и биологическую У. в-да (см. Урожай 
биологический). 
Х о з я й с т в е н н а я У. в-да — продуктивность вино
градного растения, имеющая значение для народного 
х-ва. При возделывании в-да различают хозяйствен
ную У. ягод и хозяйственную У. однолетней лозы, 
служащей в качестве компонентов для прививки или 
идущей для выращивания корнесобственного поса
дочного материала. Хозяйственная У. ягод подраз
деляется на потенциальную, эмбриональную и фак
тическую. П о т е н ц и а л ь н а я У. ягод — максималь
ный урожай ягод, к-рый можно получить в идеальных 
условиях, исходя из того, что каждая почка куста 
по своей природе является генеративной. Э м б р и о 
нальная У. ягод — величина возможного урожая 
ягод, рассчитанного по кол-ву заложенных в зимую
щих глазках генеративных органов (соцветий) и сте
пени их развития. Ее можно определять осенью или 
весной, служит для установления предварительной 
У. Ф а к т и ч е с к а я У. ягод — фактически полученный 
урожай гроздей на единицу площади при сборе в-да. 
Как правило, фактическая У. ягод всегда ниже эм
бриональной, а последняя — меньше потенциальной. 
Важнейшей проблемой в-дарства является сближе
ние фактической У. ягод с эмбриональной, а эмбрио
нальной с потенциальной. 
Биологич. и хозяйств. У. ягод в-да зависит от спо
собности сорта закладывать в большем или меньшем 
кол-ве плодоносные почки: у одних сортов (Шасла, 
Алиготе и др.) почти все побеги несут грозди, а у 
др. сортов (Хусайне, Тайфи и др.) — только немно
гие (основная масса побегов бесплодна); кол-ва гроз
дей на одном побеге: у нек-рых сортов (Рислинг, 
Шасла, Клерет и др.) на побеге бывают по 2—3 гроз
ди, а у др. сортов (Тавриз, Риш баба и др.) — только 
по одной грозди; средней массы грозди (у сорта 
Нимранг она достигает 1 кг, а у сорта Пино фран — 
не превышает 100 г); способности сорта переносить 
определенную нагрузку кустов урожаем без ослабле
ния силы роста побегов. Эти показатели характери
зуют плодоносность сортов и дают возможность 
регулировать У. Однако на величину каждого из этих 
показателей оказывают влияние факторы внешней 
среды и приемы агротехники. Подбирая для каждого 
сорта в-да наиболее благоприятные условия и прие
мы агротехники, отвечающие его биологич. свой
ствам, можно получать высокие урожаи. Это лежит в 
основе разработки сортовой дифференцированной 
агротехники и направленного выращивания в-да тре
буемых кондиций. 

Годы 

1970 

1975 

1980 

1983 

Механизированные и 
комплексно-механизиро
ванные поточные линии 

Всего 

в цехах 
основ
ного 

произ
водства 

во 
вспомо
гатель

ных 
цехах 

3466 3446 20 

5743 5573 170 

7211 7001 210 

7860 7640 220 

Автоматизированные линии 

Всего 

260 

631 

823 

893 

в цехах 
основ
ного 

произ
водства 

260 

631 

823 

893 

во 
вспомо
гатель

ных 
цехах 

— 
-
-
— 
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При возделывании в-да для получения однолетней 
лозы, служащей в качестве компонентов для привив
ки или идущей для выращивания корнесобственного 
посадочного материала, хозяйственная У. в расчете 
на куст, подразделяется на потенциальную и факти
ческую. Потенциальная У. однолетней лозы — мак
симально возможный урожай лозы, к-рый можно 
получить в идеальных условиях. Фактическая У. од
нолетней лозы — кол-во однолетних черенков, фак
тически полученных при съеме подвойной или при-
войной лозы. Фактический выход стандартных одно
летних черенков, как правило, ниже потенциальной 
У. Выход однолетних черенков, как и У. ягод, зависит 
от условий возделывания в-да, приемов агротехники 
и биологич. свойств сорта. Поэтому и при регулиро
вании У. однолетней лозы должна разрабатываться 
сортовая дифференцированная агротехника для при-
войных и подвойных сортов в-да (см. Продуктив
ность виноградного куста). Основными приемами 
повышения биологической и хозяйственной У. в-да 
являются: выбор почвы, экспозиция склона, схема 
размещения кустов на участке, форма куста, опти
мальная нагрузка куста, создание оптимальных усло
вий питания и влажности путем применения рацио
нальных систем удобрения, орошения и обработки 
почвы, систематическая и своевременная защита рас
тений от вредителей и болезней. Реакция сорта на 
несоответствие условий культуры биологич. его свой
ствам, требованиям к ним проявляется прежде всего 
на величине его У. не только в текущем году, но 
и в последующие годы. Фактическая У. ягод в-да или 
однолетней лозы в расчете на единицу площади обу
словлена главным образом полнотой виноградных 
насаждений, т.е. кол-вом кустов в соответствии со 
схемой их размещения, а также их состоянием. Не
полноценные насаждения (большая изреженность, 
примесь др. сортов, малопродуктивные клоны, боль
ные и слабые кусты) не могут обеспечить высокую У. 
В практике хозяйств, деятельности употребляется и 
термин „ п р о е к т и р у е м а я " , или „ п л а н о в а я " У. — 
расчет возможного в данных условиях сбора гроздей 
или лозы с единицы площади с учетом биологич. 
особенностей сортов в-да. Рассчитывается на очеред
ной год, на пятилетку или на более отдаленную пер
спективу. При установлении планов У. в-да на оче
редной год исходят из достигнутого уровня У. в 
предшествующие годы, состояния насаждений в теку
щем году и намечаемого уровня агротехники. В 
в-дарстве, все чаще при планировании У. в-да, при
меняется термин „программированный урожай". Раз
работанные в СССР и за рубежом методики расчета 
программированного урожая в-да заданного каче
ства позволяют более полно учесть многообразие 
факторов, влияющих на У. виноградного растения, 
и значительно быстрее приблизить фактическую У. 
к возможной в конкретный условиях, а в перспекти
ве — к потенциальной (теоретической) У. виноград
ного растения (см. Прогнозирование урожая). 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; М е р ж а н и а н А. С. 
Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; К о л е с н и к Л. В. Виногра
дарство. — К., 1968; Агроуказания по виноградарству /Под ред. 
А. С. Субботовича, И. А. Шандру. — К., 1980; Б о н д а р е н к о С. Г. 
Оптимизация нагрузки кустов и возможности программирования уро
жаев винограда в Молдавии. Обзорная информ. — К., 1982; Рабочая 
книга по прогнозированию. — M. , 1982; General vit iculture. — Univ . 
of California press, 1974; Б р а й к о в Д. и др. Биологични основи на 
прогнозирането и программирането на добивите от лозята. Лозарство 
и винарство, 1976, № 4 ; Vit iculture. — Lausanne — Paris, 1977; Vi t icu l -
tura. — Bucure§ti„ 1980. H. А. Дудник, Одесса 

У Р О Ж А Й Н Ы Й , столовый сорт в-да очень поздне
го периода созревания, выведен М. С. Журавелем, 
Г. М. Борзиковой, И. П. Гавриловым, И. Н. Найдено-

(Урожайный) 

вой, Г. А. Савиным в Молд. Н И И В и В в результате 
скрещивания сорта Молдавский со сложным межви
довым гибридом Пьеррель. Листья крупные и сред
ние, округлые, пятилопастные, слаборассеченные, с 
отгибающимися вверх краями, снизу голые. Чере
шковая выемка открытая, сводчатая. Цветок обое
полый. Грозди крупные, конические, иногда ветвис
тые. Ягоды крупные, обратно-яйцевидные, светло-
-зеленые, с густым восковым налетом. Кожица плот
ная. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала рас
пускания почек до полной зрелости ягод в окрестно
стях Кишинева — 170 дней при сумме активных 
темп-р 3100°С. Кусты среднерослые. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность 230—250 ц/га. Сорт 
обладает повышенной устойчивостью к морозам и 
грибным болезням. 
У Р О Н О В Ы Е К И С Л О Т Ы , органич. одноосновные 
кислоты, производные моносахаридов, содержащие 
вместо первичной гидроксильной группы (—СН2ОН) 
карбоксильную (—СООН). Кристаллич. или аморф
ные в-ва, хорошо растворимые в воде и органич. 
полярных растворителях. Названия образуются от 
названий соответствующих моносахаридов (напр., 
глюкуроновая к-та — от глюкозы). В в-де, сусле и 
вине найдены глюкуроновая и галактуроновая к-ты. 
Глюкуроновая к-та в здоровом в-де и приготовлен
ном из него вине содержится от следов до 10мг/дм3 ; 
в сусле и вине, полученном из в-да, пораженного 
Botrytis cinerea, обнаруживается до 1300мг/дм3, что 
объясняется окислением глюкозы ферментами гриба. 
Содержание галактуроновой к-ты в в-де колеблется 
от 10 до 500мг/дм3 , в вине, благодаря ферментатив
ному расщеплению пектиновых в-в, ее содержание 
увеличивается и колеблется от 100 до 1000мг/дм3. 
Присутствие У. к. в винах положительно влияет на их 
качество, способствует смягчению вкуса. 
Лит.: З и н ч е н к о В. И. Применение цитолитического ферментного 
препарата в виноделии. — К., 1975; К и ш к о в с к и й З . Н . , С к у р и -
х и н И. М. Химия вина. — М. , 1976. Е. И. Руссу, Кишинев 

У Р У Г В А Й , Восточная Республика У р у г в а й (Re-
publica Oriental del Uruguay), гос-во в Южной Аме
рике. Площадь 187 тыс. км 2 . Население 2,95 млн. чел. 
(1983). Столица г. Монтевидео. 
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Поверхность холмисто-равнинная. Климат субтро
пический. Средняя темп-pa июля 10°—12°С, января 
22°—24°С. Осадков 1000—1200 мм в год. Речная сеть 
густая, главная река — Уругвай. Преобладают кра
сновато-черные почвы. 
В-д завезен европейскими колонистами в сер. 19 в. 
В 1984 площади виноградников составили 16 тыс. га, 
произведено 880 тыс. ц в-да, 663 тыс. гл вина. В 
г. Лас-Пьедрас при университете имеется виногра
дарское училище. Выращивают преимущественно 
технич. сорта в-да: красные — Сира, Барбара, Пино 
черный, Изабелла; белые — Семильон, Треббиано, 
Совиньон, Пино белый. Производят красные, розо
вые и белые ординарные вина, а также вина типа 
хереса и игристые. Вина носят названия сорта в-да. 

У Р У М Ю З Ю М Ю , Бенлийская лоза , болгарский 
столовый сорт в-да среднепозднего периода созрева
ния. Листья крупные округлые, слабо или среднерас-
сеченные, пятилопастные, снизу голые. Черешковая 
выемка закрытая с узким просветом. Цветок обое
полый. Грозди крупные, конические, среднеплотные 
или рыхлые. Ягоды крупные, удлиненноовальные, 
белые. Мякоть слегка хрустящая. Кусты сильнорос
лые. Вызревание побегов хорошее. 

У С А Х Е Л О У Р И , О к у р е ш у р и , грузинский техниче
ский сорт в-да позднего периода созревания. Райо
нирован в Груз. ССР. Листья средние, круглые, трех
лопастные, реже пятилопастные, снизу с едва замет
ным паутинистым опушением. Черешковая выемка 
открытая, сводчатая с округлым или заостренным 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилин-
дроконические или цилиндрические, средней плотно
сти. Ягоды средние, круглые, темно-синие, покры
ты обильным восковым налетом. Кожица тонкая. 
Мякоть сочная. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод составляет в среднем 162 
дня при сумме активных темп-р 3350°С. Вызревание 
побегов хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 
60—70 ц/га. Сорт повреждается грибными болезня
ми, особенно милдью. Используется для приготовле
ния столовых и десертных вин. 

У С А Х Е Л А У Р И , полусладкое красное вино из сорта 
в-да Усахелоури, выращиваемого в Цагерском р-не 
Груз. ССР. Выпускается с 1934. Цвет рубиновый. 
Кондиции вина: спирт 10,5—11,5% об., сахар 3—5 г/ 
/100 см3 , титруемая кислотность 6—7 г/дм3 . В-д со
бирают при сахаристости не ниже 22%, дробят с 
гребнеотделением. Виноматериалы готовят сбражи
ванием сусла на мезге с плавающей или погруженной 
„шапкой " до содержания сахара 5—7 г/100 см3 с по
следующим отделением сусла от мезги и охлажде
нием до —2° 3°С (см. Полусладкие вина). Стаби
лизацию вина обеспечивают бутылочной пастериза
цией. У. удостоено 2 золотых медалей. 

Т. Г. Канделаки, Тбилиси 
У С А Ч И , дровосеки (Cerambycidae), семейство из 
отряда жуков; вредители древесных, кустарниковых 
пород, технич. древесины, деревянных построек. Рас

пространены широко. Известно ок. 
20 тыс. видов, в т. ч. в СССР ок. 
800. Насекомые отличаются удлин-
ненным телом с длинными щетин-
ковидными или пиловидными уса
ми, превышающими длину тела. 
Самка откладывает яйца в щели 
коры, из к-рых через 10—12 дней 
отрождаются личинки: червеобраз-

Альпийский усач н ы е ™лстые, мясистые; ноги отсут
ствуют или слабо развиты. На в-де 
личинки живут внутри побегов, где 

в процессе питания проделывают ходы. Побеги обыч
но завядают и засыхают. Меры борьбы, применяе
мые против других вредителей (в сроки внедрения 
личинок), эффективны и против У. 
Лит.: Бей-Биенко Г. Я. Общая энтомология. — 2-е изд., М., 1971; 
Осмолевский Г. Е., Бондаренко Н. В. Энтомология. — 2-е изд. — 
Л., 1980. А.П.Гулер, Кишинев 

У С И К , орган виноградного растения, служащий для 
прикрепления побегов к опоре; представляет собой 
видоизмененный побег. У. закладываются в пазуш
ных почках на узлах зачаточного стебля супротивно 
листьев. На побеге У. образуются в результате сме
щения вершины конуса нарастания при смене моно-
подиального роста симподиальным. Нижние узлы У. 
не имеют. Первые У. появляются со 2—3 узла на 
бесплодных побегах и с 7—8 — на плодоносных. 
Общей закономерностью для всех видов рода Витис 
является переход по длине плодоносного побега от 
соцветия к У.; если на побеге появился У., то после 
него никогда не появляется соцветие. У. на побеге 
могут располагаться непрерывно , т.е. на каждом 
узле, как напр. у американского вида Vitis labrusca L., 
и п р е р ы в и с т о , когда через каждые 2 узла с У. 
следует узел без У. , такое расположение характерно 
для большинства видов рода Vitis. У мичуринских 
сортов винограда встречается смешанное расположе
ние У. Различают У. простые и разветвленные (двой
ные, сильно разветвленные, с бутонами). Простые 
неветвящиеся У. характерны для видов Muscadinia; 
разветвленные с 2—3, реже с 4 и более ответвлени
ями — для видов подрода Euvitis. Ветвление У. сим-
подиально, у него совершенно отсутствуют вставки 
моноподиального роста (в отличие от стебля). Более 
коротким является самое нижнее ответвление, оно 
возникает на морфологической верхней стороне У. и 
всегда направлено вверх. Второе, более длинное от
ветвление направлено вниз, третье — снова вверх и 
т. д. Против каждого ответвления У. закладывается 
чешуйка — недоразвитый лист. При сильном разви
тии У. превращается в побег с листьями (вместо че
шуек), соцветиями и усиками или в соцветие с пол-

Усахелоури 
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ноценными цветками. Побеги, возникшие на месте 
У., называют внепазушными (образование их часто 
наблюдается у сорта Альбурла), а соцветия — уси-

Переходные формы между усиком и соцветием 

ковыми. Между внепазушным побегом и У. , а также 
между У. и соцветием существуют различные пере
ходные формы (см. рис.). У. , являясь органом стебле
вого происхождения, имеет все характерные черты 
стеблевой структуры. Анатомическое строение тра
вянистых У. аналогично строению стебля молодых 
побегов; основной объем одревесневшего У. выпол
нен древесинными волокнами. Совершая круговое 
(нутационное) движение, У. , встречая опору, обви
вает ее, при этом ткани У. начинают быстро одре
весневать, придавая ему исключительную прочность 
(см. Гаптотропизм). Если У. не встречает опору, он 
остается зеленым, держится нек-рое время на побеге, 
а затем отпадает. У отдельных видов рода Парте-
ноциссус на концах У. развиваются присоски, с по
мощью к-рых он плотно прикрепляется к гладким 
предметам. При культуре в-да на опорах У. утрачи
вают свое естественное назначение в связи с прове
дением подвязки зеленых побегов; они усложняют 
съем лозы при обрезке кустов. Кроме того на рост 
и развитие У. расходуется много пластических в-в, 
поэтому необходимо проводить удаление усиков. 
Лит. см. при ст. Побег. Н. А. Дудник, Одесса 

У С К О Р Е Н Н А Я ЭРОЗИЯ, см. в ст. Эрозия почвы. 

Л. Уссельо-Томассет 

У С К О Р Е Н Н О Е ФОР
М И Р О В А Н И Е К У С Т А , 
см. в ст. Формирование 
куста. 
У С Л О В Н Ы Й П О К О Й , 
см. в ст. Период покоя. 
У С С Ё Л Ь О - Т О М А С С Е Т 
Лучано (Usseglio-Tomas-
set; p. 22.4.1927 в Буссо-
лено, провинция Турин, 
Италия), итальянский уче
ный в области в-делия. 
Проф. (1963). Академик и 
советник Итальянской 
академии винограда и ви
на (1967). Чл. с.-х. акаде
мии в Турине (1978). После окончания (1954) Турин
ского ун-та на научной, педагогич. и административ
ной работе. С 1981 директор н.-и. ин-та виноделия в 
г. Асти. Основные науч. труды посвящены вопросам 
энзимологии, физич. и аналитич. химии, технологии 
и микробиологии в-делия. Автор ок. 100 науч. работ. 
За книгу „Химия виноделия" получил приз МОВВ. 
Науч. руководитель итальянского журнала „Эно-
техника". Президент комиссии по в-делию МОВВ 
(1980—85). Награжден орденом „Итальянская Ре
спублика" и „Золотой Гроздью" Ассоциации италь
янских эно логов. 
Соч.: Помутнения физико-химического характера, их предупреждение 
и устранение. — В кн.: Технологические процессы в виноделии: Ма
териалы Международного симпозиума по технологии виноделия (20— 
25 авг. 1979, г. Кишинев). К., 1981. А. А. Налимова, Ялта 

У С Т А Л О Е В И Н О , у томленное вино , вино, поте
рявшее яркость, свежесть аромата и вкуса после 
переливок или обработок. При выдержке утомлен
ность проходит и У. в. снова приобретает нормаль
ные свойства. 
У С Т А Н О В К А Д Л Я А В Т О М А Т И Ч Е С К О Г О К О Н 
Т Р О Л Я С А Х А Р И С Т О С Т И В И Н О Г Р А Д А состоит 
из пробоотборника, устройства для извлечения сусла 
из пробы в-да и сахариметра. В СССР гл. обр. 
используют стационарные пробоотборники, к-рые 
одновременно отбирают пробу и извлекают из нее 
сусло, за рубежом эти процессы разделены. Для опре
деления сахаристости пользуются различными типа
ми рефрактометров, работа к-рых основана на изме
рении коэффициента преломления луча, проходяще
го через слой анализируемого продукта (подробнее 
см. в ст. Рефрактометрия). Рефрактометры имеют 
ряд модификаций, отличающихся по пределам изме
рения, диапазонам измерения и по классам точно
сти. Наиболее часто в в-делии. используются рефрак
тометры марок РД-Е, А1-ЕДР, позволяющие прово
дить измерения в мутных средах. Их шкала отгра
дуирована в % сухих в-в. Точность определения са
харистости сусла ± 0,2—0,3%. Результаты анализа 
поступают на цифровое табло, к-рое и показывает 
концентрацию инвертного сахара в сусле. Установ
ка является составной частью автоматизированного 
приемного пункта винограда. За рубежом (Франция, 
Италия, С Ш А и др.) выпускают разнообразные уста
новки для измерения сахаристости сусла и мезги в 
потоке. Эти установки дают более достоверные по
казания сахаристости для определенной партии в-да. 
Недостаток их в том, что при массовой уборке в-да 
не всегда возможно отделить одну партию в-да от 
другой. 
Лит.: Васбен В.З., Курдадзе А. Д. Автоматизация процесса при
емки винограда на заводах первичного виноделия. — М., 1975. 

П. К. Чокой, Кишинев 



УСТА 2У4 

У С Т А Н О В К А Д Л Я БИО Ю Г Й Ч Е С К О Г О К И -
С Л О Т О П О Н И Ж Ё Н И Я , совокупность аппаратов и 
емкостей, связанных между собой коммуникациями 
и предназначенных для понижения кислотности сусел 
и вин. Существуют различные типы установок. В 
установке, разработанной в Н П О „Яловены", про
цесс биологического кислотопонижения проводится 
комплексом культур дрожжей и молочнокислых бак
терий. Она состоит из 2 ферментеров, теплообмен
ника-пастеризатора, фильтра, смесителя, в к-ром 
готовят питательную среду для культивирования 
дрожжей, дрожжевого аппарата для приготовления 
чистой культуры дрожжей, культиватора молочно
кислых бактерий. Производительность установки, 
расход чистой культуры дрожжей и бактериальной 
разводки контролируются с помощью ротаметров. 
В качестве ферментеров используют эмалированные 
резервуары, заполненные насадкой из полиэтилено
вых колец и снабженные рубашкой. Питательной 
средой при культивировании дрожжей служит пасте
ризованный виноматериал с содержанием сахара 3— 
5 г/100 см3. Воздух для аэрирования дрожжевой раз
водки поступает через стерилизующее устройство. 
Культура молочнокислых бактерий воспроизводится 
в культиваторе. В качестве питательной среды ис
пользуется виноматериал, отбираемый из ферменте
ра после прохождения в нем процесса кислотопони
жения. При необходимости в культиватор могут по
даваться и дрожжи. Темп-pa среды в нем поддержи
вается в пределах 20—25°С. Подготовленный для 
обработки виноматериал или сусло насосом (см. 
рис.) через ротаметр подается в первый ферментер, 
в к-ром проводится кислотопонижение. В поток ви-
номатериала перед входом в ферментер вводится 2% 
культуры бактерий-кислотопонижателей и 1% раз
водки дрожжей. Проходя через ферментер, микро
организмы задерживаются и накапливаются на на
садке, что позволяет в дальнейшем сократить кол-во 

подаваемой разводки бактерий и дрожжей. Темп-ра 
в первом ферментере поддерживается на уровне 18=— 
20°С. В этих условиях снижение титруемой кислотно
сти вина на 0,3 г/дм3 проходит за 8—10 часов. После 
необходимого снижения титруемой кислотности ви
номатериал из первого ферментера поступает во вто
рой, куда одновременно подается 2% активной раз
водки дрожжей. Во втором ферментере при темп-ре 
не выше 6—8°С протекают восстановительные про
цессы, виноматериал обогащается ферментами, ами
нокислотами и др. биологически активными в-вами. 
При необходимости увеличения производительности 
установки, а также для усиления восстанавливающе
го действия дрожжей число ферментеров может быть 
увеличено. Вино, обогащенное восстанавливающими 
в-вами, подается в теплообменник для обработки 
теплом при темп-ре 55—60°С. После обработки ви
номатериал охлаждается, фильтруется и поступает 
в приемную емкость. Во избежание обогащения ви-
номатериала кислородом воздуха приемная емкость 
предварительно заполняется диоксидом углерода или 
инертным газом. Кол-во дрожжей и молочнокислых 
бактерий, а также скорость потока и др. параметры 
могут изменяться в зависимости от физико-химич. 
показателей поступающих на обработку сусел и ви-
номатериалов. В Н П О „Виерул" разработана уста
новка для кислотопонижения сусел в непрерывном 
потоке с использованием колоночных реакторов на 
основе яблочно-этанольного брожения. Процесс про
водится винными дрожжами и дрожжами-кислото-
понижателями. 
Лит.: Установка для биологического кислотопонижения виномате-
риалов. — Садоводство, виноградарство и виноделие Молдави, 1977, 
№ 1 . 

У С Т А Н О В К А Д Л Я Н Е П Р Е Р Ы В Н О Г О СБРАЖИ
ВАНИЯ СУСЛА, батарея бродильных резервуаров, 
связанных трубопроводами, предназначенная для 
получения виноматериалов по „белому" способу. 

вино после 
м м ■-
О обработки 

Схема установки для проведения биологического кислотопонижения 
6 — холодильник; 7 — фильтр; 8 — смеситель " 

__ / — насос; 2 — ротаметр; 3,4 — ферментеры; 5 — пастеризатор; 
— дрожжевой аппарат; 10 — стерилизующее устройство; // — культиватор 



Рис. /. Бродильная установка Б А - 1 : 
/ — питающий насос; 2 — резервуар; 3 — трубопровод для подачи сусла; 4 — поплавковое реле уровня; 5 — труба подъема сусла; 
6 — вентиль для выпуска диоксида углерода; 7 — горизонтальные переточные бачки; 8, 9, 14 — вентили; 10 — гидрозатвор; // — 
соединительная труба; 12 — труба, соединяющая резервуары; 13 — мерное стекло; 15 — приемник виноматериалов; 16 — кран 

Снабжается запорной и регулирующей арматурой, зинская". У. для н. с. с. БА-1 (рис. 1) представляет со-
теплообменными рубашками, люками для чистки и бой батарею из 6 бродильных резервуаров емкостью 
мойки, уровнемерными трубками с пробоотборными 2000 дал каждый, с переточными бачками, соединен-
краниками, выпускными и впускными патрубками, ными трубками. Нижняя часть каждого резервуара 
Для проведения брожения виноградного сусла ис- сообщается с наджидкостным пространством распо-
пользуют установки БА-1 , ВБУ-4Н, У Н С - Э „ К р ы м - ложенного над ним бачка. Наджидкостные простран-
ская", УНСС „Молдавская", „Украинская" , „Гру- ства резервуаров связаны в одну систему и герметизи-

Рис. 2. Универсальная установка В Б У - 4 Н : 
/ — бродильный резервуар; 2 — трехходовой кран переливной трубки; 3 — газовый коллектор; 4 — регулировочный вентиль; 5 — 
поплавковое реле; 6 — отборно-компенсационный бачок; 7 — соединительный фланец; 8 — электромагнитный клапан для выпуска С 0 2 ; 
9 — трубопровод газовых камер; 10 — сливная труба для отбора виноматериалов; // — вентиль сливной трубы; 12 — теплообмен-
ный кожух; 13 — патрубок для слива отработанного хладоносителя; 14 — труба для подачи свежего сусла; 15 — труба для подачи 
хладоносителя; I— резервуар для получения десертных виноматериалов; II и I I I — резервуары для получения крепких виноматериалов; 
I V — V I I — резервуары для получения полусладких виноматериалов; V I I I — X I V — резервуары для получения полусухих и сухих вино
материалов 
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рованы, через электромагнитные клапаны они сооб
щаются с атмосферой. Включение-отключение пита
ющего насоса и управление работой электромагнит
ных клапанов осуществляется от поплавкового реле, 
расположенного в первом резервуаре. При достиже
нии суслом верхнего уровня в первом резервуаре от
ключается питающий насос и закрываются электро
магнитные клапаны. Под давлением диоксида угле
рода сусло переливается из резервуаров в соответст
вующие бачки до тех пор, пока уровень сусла в пер
вом резервуаре не понизится до заданного минималь
ного, затем поплавковое реле включает питающий 
насос и открывает электромагнитные клапаны, вы
пуская диоксид углерода через спиртоловушку в ат
мосферу. Порции сусла из бачков сливаются в рас
положенные под ними последующие резервуары, по
сле чего процесс повторяется. Из последнего бачка 
готовый виноматериал поступает в приемный резер
вуар. Производительность установки 7000 дал/сут. 
Универсальная У. для н.с.с. ВБУ-4Н (рис.2) пред
назначена для одновременного получения вин четы
рех типов (десертных — 1 резервуар, крепких — 2, 
полусладких — 4, полусухих и сухих — 7 резервуа
ров). Установка состоит из 14 резервуаров, емкостью 
1000 дал каждый. Головные резервуары (1-й, 2-й, 4-й 
и 8-й), связанные с последующими через проходные 
краны и обратные клапаны, снабжены поплавковым 
реле и отборно-компенсационными бачками, соеди
ненными с газовым коллектором. На горловинах ба
ков установлены электромагнитные клапаны выпу
ска углекислого газа, к-рые соединены с газовыми 
камерами головных резервуаров. В основу работы 
установки положен принцип перетока бродящего су
сла из одного резервуара в другой под действием 
перепада давления выделяющегося при брожении 
диоксида углерода. Все 4 секции работают аналогич
но, с той лишь разницей, что в работе участвует 
разное кол-во резервуаров. Общая производитель
ность установки 12000 дал/сут., по каждому типу ви
номатериалов — 3000 дал/сут. Установки типа У Н С С 
и УНС-Э „Крымская " состоят из 4—5 резервуаров, 
соединенных друг с другом посредством переточных 
труб с кранами и снабженных системой водяного 
охлаждения. Установка У Н С - Э „Крымская " допол
нительно снабжена теплообменником и средствами 
для автоматического регулирования темп-ры бродя
щего сусла. 
Лит.: Зайчик Ц.Р. Оборудование предприятий винодельческой про
мышленности. — 2-е изд. — М., 1977. 

О. О. Садлаев, В. П. Тихонов, Ялта 

У С Т А Н О В К А Д Л Я П О Л У Ч Е Н И Я К О Н Ь Я Ч Н О 
ГО СПИРТА, устройство для перегонки винома-
териала и коньячного спирта-сырца. Различают ус
тановки периодического и непрерывного действия 
(см. Колонная установка). Установки периодического 
действия бывают однократной (ПУ-500) и двукрат
ной ( У П К С шарантского типа) перегонки. Установка 
ПУ-500 позволяет получать коньячный спирт крепо
стью 62—70% об. непосредственно из виноматериала 
и наряду с аппаратом шарантского типа (см. Пере
гонный аппарат) нашла широкое распространение в 
коньячном произ-ве. Состоит из перегонного куба 1 
полезной емкостью 500 дал, ректификационной ко
лонны 2 с 3—4-колпачковыми тарелками, вертикаль
ного кожухотрубчатого дефлегматора 3, подогрева
теля виноматериала 4, холодильника 5, сборников 
дистиллята 6 и контрольно-измерительных прибо
ров. Установка снабжена также вакуум-прерывате
лем, обеспечивающим безопасность работы аппара
та. В перегонном кубе виноматериал доводят до 

кипения, образовавшиеся спиртово-водные пары с 
верхней тарелки ректификационной колонны посту
пают в дефлегматор и частично конденсируются. 

Дистилляционная установка ПУ-500 

Конденсат (флегма) непрерывно подается на ороше
ние колонны, а несконденсировавшиеся пары спирта 
из дефлегматора поступают в змеевик подогревателя 
для нагрева до 60—70°С новой порции виноматериа
ла или непосредственно направляются в холодиль
ник, откуда охлажденный дистиллят стекает в сбор
ники. В процессе дистилляции отделяют головную, 
среднюю (коньячный спирт) и хвостовую фракции 
(см. Перегонка виноматериалов). Головную фракцию 
крепостью 80—87% об. отбирают в кол-ве 0,8—1,2% 
от безводного спирта, содержащегося в навалке, и 
используют для получения ректификованного спир
та. Затем приступают к отбору средней фракции 
(коньячный спирт), крепостью 62—70% об. Процесс 
ведут в течение 4—4,5 ч. При снижении крепости ди
стиллята до 45—50°С начинают отбор хвостовой 
фракции, к-рую добавляют к виноматериалу и после 
пятикратного возврата выделяют и направляют на 
ректификацию. Дистилляцию прекращают при пока
зании спиртомера 1% об. Кубовый остаток (барду) 
сливают и направляют на утилизацию. За 5—6 ч до 
окончания процесса в подогреватель загружают 450 
дал виноматериала и 50 дал хвостовой фракции от 
предыдущей перегонки. Общая продолжительность 
процесса (загрузка куба, перегонка вина, слив остат
ка) 12 ч. Производительность установки (при пере
гонке виноматериала крепостью 10% об.) 100 дал 
безводного спирта в сутки. На базе ПУ-500 разра
ботана новая установка Б2-ВУФ производительнос
тью до 200 дал б. с. в сутки. 
Лит.: Малтабар В. М., Фертман Г. И. Технология коньяка. — 2-е 
изд. — М., 1971; Аношин И . М . , Мержаниан А. А. Физические 
процессы виноделия. — М., 1976. Г. Я. Горя, Кишинев 

У С Т А Н О В К А Д Л Я П Р И Г О Т О В Л Е Н И Я БЕНТО
Н И Т О В Ы Х С У С П Е Н З И Й , установка, на к р о й при 
обработке виноматериалов готовятся суспензии из 
бентонитов. В зависимости от способа активизации 
бентониты могут обрабатываться серной к-той, ще
лочными солями, горячей водой и паром. На винза-
водах применяются нестандартные установки раз
личных конструкций. На многих предприятиях про
паривают бентонит в бочках с применением барбо-
тера или мешалки. Широкое распространение полу
чила У. для п. б. с, показанная на рис. Для обогрева 
приготавливаемой суспензии применена паровая ру-
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Установка для приготовления бентонитовых суспензий 

товые суспензии готовят в воде или в вине. В зави
симости от технологич. приема эта операция длится 
от нескольких минут до нескольких часов. Вначале в 
емкость заливают воду или вино, потом засыпают 
бентонит и перемешивают. Готовую бентонитовую 
суспензию выпускают через нижний вентиль (кран). 

В. К. Ковас, Ялта 
УСТАНОВКА Д Л Я ПРОИЗВОДСТВА КОЛЕРА, 
устройство для варки колера путем термич. караме-
лизации сахара. Применяется в пиво-безалкоголь
ной, винодельч. и др. отраслях пищевой пром-сти. 
Основные узлы установки — котел, перемешивающее 
устройство, емкость для воды (см. рис.). Котел, из
готовленный из меди или коррозионностойкой стали, 
снабжен люком для загрузки сахара, смотровым ок
ном и вытяжной трубой, соединенной с вентиляцион
ной системой. В котел загружают расчетное кол-во 
сахара (не более 1/2 объема), добавляют 1—2% (к 

12 12 
Установка для производства колера: 1 — котел; 2 — перемешиваю
щее устройство; 3 — емкость для воды; 4 — люк для загрузки са
хара; 5 — смотровое окно; 6 — труба вытяжная; 7 — лагометр; 8 — 
привод перемешивающего устройства; 9 — насос; 10 — фильтр; 11 — 
сетка; 12 — нагревательный элемент 

массе сахара) воды и нагревают при непрерывном 
перемешивании. Когда весь сахар расплавится, темп-
-ру среды доводят до 180—190°С и проводят даль
нейшую карамелизацию сахара в течение 4—6 ч до 
приобретения им темно-вишневого цвета. Затем на
грев прекращают, а перемешивание продолжают. 
При понижении темп-ры массы до 60—70°С в котел 
подают горячую (60—65°С) воду и тщательно пере
мешивают. Кол-во воды для разбавления контроли
руют по плотности колера (она должна составлять 
1300—1350кг/м3). Готовый колер выгружают в при
емный резервуар. 
Лит.: Леснов П. П., Фертман Г. И. Ароматизированные вина. — 
М., 1978. Г. Я. Горя, Кишинев 

У С Т А Н О В К А Д Л Я ПРОИЗВОДСТВА ПОРТВЕЙ
НА В П О Т О К Е , совокупность реакторов, насосов, 
теплообменников, связанных между собой коммуни
кациями и предназначенных для портвейнизации ви-
номатериалов. Существуют различные типы устано
вок. Наиболее перспективна установка, разработан
ная в Н П О „Яловены". Она состоит из 2—3 реакто
ров 1, снабженных рециркуляционным насосом 2, 
блока распылительных форсунок 3, трехсекционного 
теплообменника 4, насоса для перекачки продукта 5, 
конденсатора 6, системы трубопроводов с запорной 
арматурой и контрольно-измерительных приборов. 
Исходный виноматериал подогревается в теплооб
меннике до 65—70°С (частично за счет охлаждения 
готового продукта). Подогретый виноматериал по
ступает в свободный реактор до заполнения его на 
2/3 объема, затем поток виноматериала направляет
ся в др. реактор. После заполнения реактора до за
данного уровня подача виноматериала прекращается 
и включается рециркуляционный насос, к-рый заби
рает виноматериал из нижней части емкости и нагне
тает его в блок распыла. Пройдя через.форсунки, 
виноматериал распыливается по всему свободному 
объему реактора, значительно увеличивая поверх
ность контакта вина с кислородом, находящимся в 
газовом пространстве. Благодаря этому окислитель
ные процессы значительно ускоряются. Избыточные 
газы из реактора удаляются в атмосферу через воз
душную коммуникацию и конденсатор. После завер
шения процесса обработки (5—6 ч), виноматериал 
через секции регенерации и охлаждения теплообмен
ника подается в накопительную емкость. (И. см. 
на с. 298). 
Лит.: Новое в виноделии Молдавии. — К., 1979. 

П. К. Чокой. Кишинев 
У С Т А Н О В К А Д Л Я ПРОИЗВОДСТВА ХЕРЕСА В 
П О Т О К Е , совокупность аппаратов, объединенных 
системой коммуникаций в общем потоке и предна
значенных для непрерывного хересования спиртован
ного виноматериала под пленкой хересных дрож
жей. Разработанная в Н П О „Яловены" установка 
состоит из 8 цилиндрических резервуаров емкостью 
320 дал каждый. В установке осуществляется непре
рывное дозирование воздуха в вино. Из актинатора, 
где виноматериал подвергается воздействию ультра
фиолетовых и инфракрасных лучей, стерилизован
ный виноматериал подается в напорный резервуар, 
откуда через регулятор уровня и трехходовой кран 
поступает в нижнюю часть первого резервуара и 
далее из-под хересной пленки переходит в нижнюю 
часть второго резервуара и т.д. При включении 
электрозадвижки виноматериал из последнего резер
вуара через регулятор потока поступает в приемный 
резервуар. Воздух подается во все резервуары уста
новки, за исключением двух последних. Предложена 
также двухконтурная (контур рециркуляции и контур 

башка. Пар подается через вентиль в верхней части 
емкости. Для перемешивания в сосуде установлена 
мешалка, к-рую вращает мотор-редуктор. Бентони-
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Схема установки для производства порт 
вейна в потоке 

обескислороживания) установка, позволяющая ре
гулировать концентрацию кислорода, спирта, S0 2 , 
аммиачного азота в виноматериале, находящемся 
под пленкой хересных дрожжей, а также автомати
зировать процесс хересования. 

У С Т А Н О В К А Д Л Я Р А Д И А Ц И О Н Н О - Б И О Л О Г И 
Ч Е С К О Й П О Д Г О Т О В К И П О Д В О Я , гамма-уста
новка для подготовки к прививке подвойных лоз. 
Разработанная в Н П О „Виерул" (г. Кишинев) уста
новка состоит из источника излучения, к-рый может 
работать без перезарядки до 15 лет, и специальных 
контейнеров для черенков, подвергаемых дискретной 
радиационной обработке требуемой дозы. Установка 
может быть стационарной или передвижной (на при
цепе). Обслуживается 2 операторами. При помощи 
гамма-излучения ингибируются глазки на подвое 
и ослабляется иммунологическая несовместимость 
привоя и подвоя. Применение установки позволяет 
исключить механическое ослепление глазков, в 20— 
25 раз сократить затраты ручного труда при подго
товке черенков, в 2—3 раза снизить кол-во корневой 
поросли на виноградниках. Производительность ус
тановки 5 млн. черенков в сезон. 

И. К. Громаковский. Кишинев 
У С Т А Н О В К А Д Л Я РАЗМАТЫВАНИЯ ШПАЛЕР
Н О Й П Р О В О Л О К И У Н П - 6 , применяется при уста
новке шпалеры на молодых виноградниках. Агрега-

тируется с трактором 
Т-25. Состоит из 2 рам: 
передней — с двумя непод
вижными катушками и 
задней — с четырьмя ка
тушками, расположенны
ми попарно одна)над дру
гой; шести механизмов 
для предварительного на
тяжения каждой прово
локи, подножной доски 
для рабочего и опорного 
колеса (см. рис.). Катушки 
сварной конструкции име
ют поддоны, на к-рые 
укладывают заранее раз
деленные пополам бухты 
проволоки и закрывают 
крышками со спец. бегун
ками для разматывания 
проволоки. Одновремен
но могут разматываться 6 
проволок, по 3 для каж

дого ряда. Свободные концы проволок заводят снизу 
в отверстие бегунков и протягивают через кольцо, 
верхние ролики и механизмы предварительного на
тяжения. При заезде в междурядье выступающие кон
цы проволок привязывают к якорным столбам на 
необходимой высоте, после чего трактор начинает 
движение и агрегат включается в работу. В конце 

Установка для разматывания шпалерной проволоки: 1 — передняя 
рама; 2, 4 — катушки; 3 — задняя рама; 5 — механизм натяжения; 
6 — подножная доска; 7 — ограждение 

клетки, после натяжения проволок с усилием 700— 
800 Н. (обычно с помощью ручных лебедок ЛРН-1), 
рабочие закрепляют концы проволок за якорные 
столбы. Производительность машины до 1,6 га/ч. 
Скорость движения трактора при размотке проволо
ки 4—-5 км/ч. 

Аппаратурно-технологическая схема про
изводства хереса в поточной установке с 
дозированием воздуха в вино: 1 — акти-
натор; 2 — напорный резервуар; 3 — ре
гулятор уровня; 4 — трехходовой кран; 
5 — резервуар установки; б — электроза
движка; 7 — регулятор потока; 8 — смо
тровое окно; 9 — приемный резервуар; 
10 — насос; 11 — компрессор для нагне
тания воздуха; 12 — фильтр; 13 — ресси-
вер; 14 — автоматическое устройство, ре
гулирующее работу компрессора; 75 — за
порный вентиль; 16 — редуктор ДРВ-1М; 
17 — манометр ОВМ-1-100; 18 — рота
метр PC-ЗА; 19 — распылитель 
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УСТАНОВКА Д Л Я У С К О Р Е Н Н О Г О ПРОИЗВОД
СТВА М А Д Е Р Ы разработана в Н П О „Яловены". 
Конструкция и принцип действия такие же, как у 
установки для производства портвейна в потоке (см. 
рис.). Отличие в том, что в рециркуляционный кон
тур включены турбулизатор для дозирования кисло
рода в виноматериал (в процессе мадеризации по
требляется примерно в 10 раз больше кислорода) и 
теплообменник типа „труба в трубе" для поддержа
ния оптимальной темп-ры 80°С в течение всего тех-
нологич. цикла. Процесс мадеризации длится 50— 
60 ч. 
Лит.: Новое в виноделии Молдавии. — К., 1979. 

УСТАНОВКА ШПАЛЕРЫ, создание специально
го сооружения (шпалерного устройства), служащего 
опорой для возделываемого в-да. Шпалерные ус
тройства состоят из краевых, или якорных, и про
межуточных опор (столбов, стоек), приспособлений 
для разгрузки краевых столбов (подкосы или якор
ные устройства), шпалерных проволок, деталей, с по
мощью к-рых проволока присоединяется к стойкам. 
Столбы, применяемые для шпалеры, могут быть де
ревянными, металлич., железобетонными, а также 
пластмассовыми (см. Опоры для кустов винограда). 
Для увеличения продолжительности службы деревян
ные столбы пропитываются антисептическими сред
ствами (см. Антисептирование деревянных столбов). 
Деревянные стойки толщиной не менее 12 см и дли
ной 2,0—2,5 м устанавливают в качестве якорных, а 
стойки толщиной не менее 8 см — промежуточных 
столбов в рядах. На виноградниках СССР и др. стран 
широкое распространение получила вертикальная 
одноплоскостная шпалера с железобетонными стол
бами и тремя-четырьмя ярусами. На пром. виноград
никах чаще всего применяют рядовые посадки ви
ноградных кустов, кроны к-рых прикрепляют к вер
тикальным одноплоскостным шпалерным устрой
ствам. Для устройства такой шпалеры используют 
железобетонные столбы длиной 2,0—2,6 м. Якорные 
стойки длиннее и прочнее, так как они обеспечивают 
натяжение проволоки всего ряда. У. ш. состоит из 
след. операций: разметки мест для установки шпа
лерных стоек; погрузки, подвоза и разгрузки шпалер
ных стоек по рядам; запрессовки шпалерных стоек; 
бурения ям для подпорных стоек или под якоря; ус
тановки или крепления подпорных стоек или уклад
ки якорей; погрузки, подвоза и разгрузки шпалер
ной проволоки по участку, разматывания, крепления 
и натягивания проволоки по ярусам. При размет
ке участка колышками намечаются места будущих 
столбов и якорей. Столбы устанавливают по оси 
ряда с интервалом 6—12 м. Разметка осей рядов ви
ноградных кустов и шпалерных устройств проводит-

Схема установки для ускоренного производства мадеры: / — реак
тор; 2 — рециркуляционный насос; 3 — блок распиливания; 4 — 
рециркуляционный контур; 5 — насосы для перекачки продукта; 
6 — конденсатор; 7 — теплообменник; 8 — турбулизатор 

ся с точностью ±2 см. Допустимое отклонение от 
ряда составляет А 5 см, в плоскости ряда — А. 10 см; 
наклон стоек в сторону междурядья — не более 2°. 
Погрузка шпалерных стоек производится агрегатом 
АВН-0,5 с вилочными подхватами или вручную. 
Стойки грузятся на автомашину, самоходное шасси 
или тракторные прицепы 1-ПТС-2Н, 2-ПТС-4М в 
агрегате с тракторами Т-25А, Т-40 или „Беларусь''. 
Транспортное средство движется по участку вдоль 
междурядий через ряд, столбы разгружаются напро
тив отмеченных мест их установки. Промежуточные 
столбы устанавливают на глубину 50—60 см; высота 
стойки над уровнем почвы должна быть не более 
1,8 м. Стойку обычно размещают посередине между 
соседними кустами, в противном случае будут созда
ваться неудобства в выполнении ряда агротехнич. 
приемов по уходу за насаждениями. Для механизации 
установки столбов используют столбоставы, серий
но выпускаемый двухрядный запрессовщик ЗСК-2 
или машину УЗС-1-А, ямокопатели, тракторные ко-
ловдавливатели ^КВВ-2 и др.). В научно-произ-
водств. А П О „Яловены" (МССР) для механизации 
работ по установке стоек предложено и внедрено в 
произ-во устройство в виде двух кассет, симметрично 
и шарнирно навешанных на трактор. Кассеты вме
щают 11—13 столбов (такое кол-во, к-рое необходи
мо для одного ряда виноградных кустов). Эти кас
сеты могут работать в одном агрегате с серийно 
выпускаемым столбоставом ЗСВ-2 или СП-2. Для 
обеспечения высокой производительности работ пе
ред каждым рядом размещают по одной пачке стол
бов, заключенных в обойму, доставка к-рых осущест
вляется столбовозом (на его полках горизонтально 
располагают 6 пачек столбов по 11—13 штук). Уста
новку столбов производят с помощью копера, поч
венного бура или гидробура в зависимости от почвен
ных условий. Крайние опоры крепятся при помощи 
жестких подкосов или якорных устройств. Ямы под 
якоря копают со стороны межклеточной дороги на 



глубину 60—70 см, используя ямокопатель КЯУ-100 
с уменьшенным диаметром бура или машину для 
ремонта виноградников КРК-60 . На дно ямы укла
дывают перевязочный оцинкованный якорь — буто
вый камень весом 16—18 кг. Конец проволоки выво
дят наружу и делают петлю, к к-рой присоединяют 
якорную оттяжку. После засыпки ямы с послойным 
трамбованием свободный конец оттяжки прикреп
ляют к опоре. Оттяжку натягивают путем ее закру
чивания. В качестве якорей можно использовать так
же битые железобетонные столбы, спец. типы якорей: 
винтовой с четырехгранным стержнем или якорный 
диск на штанге с петлей. При креплении краевых 
столбов с помощью упора к ним внутри ряда уста
навливают подпорную стойку, угол к-рой у основа
ния по отношению к поверхности почвы составляет 
55—60°, а расстояние от основного столба — до 1 м. 
Подпорная стойка упирается в краевой столб на рас
стоянии 25—30 см от его верхнего торца и крепится 
проволокой. Укрепление краевых столбов при помо
щи якорей может быть (рис. 1) косое (вертикальное 

TW^ 

Рис. 1. Способы крепления якорных столбов: 1—3 — косое; 4 — вер
тикальное 

или наклонное закрепление столбов) и вертикальное 
(косо поставленные столбы). Столбы закрепляют при 
помощи одной или нескольких проволок. После уста
новки шпалерных столбов натягивают проволоку. 
Бухты с проволокой завозятся на межклеточные до
роги. Проволоку сечением 3,5 и 2,0—2,4 мм разматы
вают, прикрепляют к столбам и натягивают по яру
сам. Проволоку из бухт разматывают (одновременно 
6 проволок) машиной У Н П - 6 . При штамбовой сис
теме ведения кустов 1-й ярус шпалеры устанавли
вают из проволоки сечением 3,5 мм на 10 см выше 
намеченной высоты штамба; 2-й ярус — из проволо
ки сечением 2,4 мм на 35—40 см от 1-го и 3-й ярус, 
состоящий из 2 параллельных проволок, идущих по 
обеим сторонам, на 35—40 см от 2-го яруса. При 
высоте штамба 0,8—1 м устанавливают трехъярус
ную шпалеру из 5 проволок; при высоте штамба 
1,2—1,3 м — двухъярусную шпалеру из 3 проволок. 
В насаждениях с приземными формами кустов про
волоку чаще натягивают в 3 яруса. На орошаемых 
виноградниках число ярусов шпалеры увеличивают 
до 4—5:1-ю проволоку натягивают на высоте 40— 

45 см от земли, 2-ю — через 40—45 см от 1-й, 3-ю 
— через 50—60 см от 2-й; на таком же расстоянии 
крепят 4-ю и 5-ю проволоки. При формах, рассчитан
ных для полуукрывной зоны в-дарства, нижнюю про
волоку крепят на высоте 15—20 см от земли. Про
волока должна быть оцинкованной или гальванизи
рованной. Начинают натягивать проволоку с верх
него яруса. К промежуточным столбам проволоку 
прикрепляют металлич. скобами, приспособлениями 
в виде крючков, особыми распорками и др. На 
якорных столбах проволоку крепят с одной стороны 
неподвижно, а с противоположной — подвижно, что
бы ее можно было натягивать. Для натягивания про
волоки используют блоки, натяжник рычажного типа 
„ грипп " , лебедку ЛРН-1 или ЛРД-85. Для подтягива
ния шпалерной проволоки применяют натяжники 
различных конструкций, в частности храповой на
тяжник (рис. 2.). Натяжники напостоянно прикреп
лены к проволоке и удобны для подтягивания про-

Рис. 2. Приспособления для натягивания и подтягивания проволоки: 
/ — натягиватель „грипп"; 2 и 4 — рычаги для натяжения проволоки; 
3 — прибор для подтягивания проволоки; 5 — блоки с тисками для 
натягивания проволоки; б — натяжник храповой 

висшей проволоки. К якорным столбам проволоки 
прикрепляют неподвижно, к промежуточным — та
ким образом, чтобы они имели подвижность по про
дольной оси. Проволоки крепят к опорам различ
ными способами, а к деревянным стойкам — при 
помощи скоб. Потребность в шпалерных опорах на 

Потребность в материалах для устройства шпалер на 1 га виноградника 

Показатели 

1 1 
Число рядов 
Число 

краевых 
столбов 

Число 
промежу
точных 
столбов 4 

Число 
якорей 
или упоров 

2,5 х 
2 

40 

80 

140 

80 

Схема 
8 2,5 х 

3 
40 

80 

360 

80 

размещения шпалерных столбов, 
10 3x7 

4 
33 

66 
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66 

3x10 

33 

66 
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66 

5 
3,5 х 6 

6 
28 

56 

480 9 

56 

4> 

25 

50 

50 

50 

2,5 
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< 

м 
4 x 6 

8 
25 

50 

00 

50 
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Шпалерная 
проволо
ка, кг 
при трех 
ярусах 420 420 347 347 294 263 263 
при четы
рех ярусах 560 560 462 462 392 350 350 
при пяти 
ярусах 700 700 578 578 490 438 438 
при шести 
ярусах 840 840 693 693 588 525 525 

Проволока 
диаметром 
3,5 мм для 
якорей, кг 24 24 20 20 17 14 14 

Бутовый 
камень 
для 
якорей, т 2,5 2,5 1,8 1,8 1,7 1,5 1,5 

Проволока 
для креп
ления 
шпалерной 
проволоки 
при четы
рехъярус
ной шпа
лере, кг 20 16 19 13 22 43 18 

1 га виноградника зависит от схемы размещения кус
тов, гл. образом от ширины междурядий и принято
го расстояния между промежуточными столбами в 
ряду шпалеры; кол-во шпалерной проволоки — от 
числа рядов шпалеры, ярусов в ряду, проволок в 
каждом ярусе; якорей или подпор — от числа крае
вых столбов; проволоки для креплений и крючков 
— от кол-ва якорей, подпор, промежуточных стол
бов (см. табл.). У. ш." производят не позже, чем на 
2-й год после посадки винограда. 

Лит.: К о л е с н и к Л. В. Виноградарство. — К., 1968; К а м п а н -
цев К. А. Шпалерные устройства для виноградников. — В кн. : Спра
вочник виноградаря /Под общ. ред. И. А. Суятинова. Симферополь, 
1977; Руководство по виноградарству / П о д ред. Р. Т. Рябчун: Пер. 
с нем. — М. , 1981; Зельцер В. Я . , Х э б э ш е с к у И. Ф. Механизация 
возделывания винограда. — К., 1981; Сборник стандартов предприя
тия на технологические процессы по выращиванию технических сортов 
винограда. — К., 1983; Х а ч а т р я н Р. П. Механизация устройства 
шпалеры и уборки винограда. — В кн. : Разработка, изготовление и 
внедрение техники для виноградарства: Тезисы докл. научно-производ
ственного совещания (7—8 июля 1983 г.) К., 1983; Виноградарство и 
виноделие /Под ред. Э. А. Верновского. — M. , 1984. 

Я. Д. Ханин, Кишинев 

УСТОЙЧИВОСТЬ К А Б И О Т И Ч Е С К И М ФАКТО
РАМ, способность виноградного растения противо
стоять ряду неблагоприятных почвенно-климатичес-
ких условий — жаре, засухе, заморозкам, морозам, 
почвенному засолению и др. 

Данное свойство связано с фазами роста и развития растений и зави
сит от характера проявления и длительности действия неблагоприят
ных факторов. Так, в начале вегетации молодые насаждения менее 
стойки к такого рода условиям, чем в конце. У. к а. ф. в-да в целом 
зависит от интенсивности всего комплекса физиолого-биохимич. про
цессов на различных стадиях его роста и развития. На метаболизм 
живых клеток особое влияние оказывают колебания темп-ры воздуха. 
Ее повышение или понижение в соответствующий период вегетации 
способствует ускорению или замедлению роста, синтезу или гидро
лизу ряда в-в, ингибированию или стимулированию определенных 
процессов. Быстрота и глубина изменения интенсивности обмена в-в, 
дыхания, без нарушения координации физиологич. и биохимич. функ
ций, определяют способность виноградного растения адаптироваться 
к неблагоприятным условиям среды. Благодаря этому не происходит 
нарушения единства системы организм — внешняя среда, т. е. сохран
яется решающее условие выживания и нормального функциониро
вания растений. В данном случае растения характеризуются как жа
ростойкие и засухоустойчивые, морозо- и зимостойкие и т. д. (см. ст. 
Жароустойчивость, Засухоустойчивость, Заморозкоустойчивость 
винограда, Зимостойкость, Морозоустойчивость винограда, Тепло
устойчивость, Холодоустойчивость, Солеустойчивость). У. к а. ф. 
свойство многофактррное, но формирование и степень его развития 
у в-да зависят прежде всего от генетич. особенностей сорта, уровня 

агротехники, эколого-географич. условий произрастания и физиоло
гич. состояния растений в момент проявления отрицательного факто
ра. В селекционной работе на У. к а. ф. используют родительские 
пары, обладающие генетич. признаками устойчивости к морозу, 
засухе, болезням, вредителям. Получены сорта — Русский ранний. 
Фиолетовый ранний, Саперави северный, Выносливый, Голубок, 
Сухолиманский, Русский конкорд, Лернату, Адиси, Бурмунк, Украи 
на, Подарок Магарача, Геркулес, Дойна, Кодру , Луминица, Виори-
ка, Алб де Яловень, Негру де Яловень, Молдова, Декабрьский, К у 
тузовский, к-рые обладают повышенной устойчивостью к комплексу 
негативных факторов (см. Комплексная устойчивость) с сохранением 
высокой урожайности и качества ягод. Но для развития растением. У. 
к а. ф. одних генетич. признаков недостаточно. Необходимо, чтобы 
сорт возделывался в агроэкологич. условиях, в к-рых данное свойство 
могло бы проявиться, т.е. создать возможности для взаимодействия 
генотипа с фенотипом. В производственной практике наблюдаются 
случаи, когда сорта с повышенной устойчивостью к морозам (Ркаци
тели, Рислинг рейнский, Каберне, группа Пино, Траминер и др.) не 
всегда сохраняют данное свойство из-за того , что не соблюдаются 
требования агротехники (нормальная нагрузка кустов, своевременное 
проведение операций с зелеными частями, обработка насаждений 
против вредителей и болезней), не учитываются экологич. условия 
при их размещении на участке в период посадки, особенно на скло
нах. Если сорт по своей природе не очень устойчив к морозам, но по
сажен на хорошо обогреваемом склоне, а в течение вегетации соблю
далась агротехника, то его У. к а. ф. значительно повысится. Но такая 
У. к а. ф. будет приобретенной (фенотипической) и по наследству не 
передается. Наследственным свойством является способность расте
ний к закаливанию, что заложено в генотипе. 

В целом же У. к а. ф. зависит от физиологич. состоя
ния растения в момент отрицательного проявления 
неблагоприятного фактора. 
Лит.: К о н д о И. Н. Устойчивость виноградного растения к морозам, 
засухе и почвенному засолению. — К., 1970; М и ш у р е н к о А. Г. и д р. 
Зимостойкость винограда. — Киев, 1975; М а р у т я н С. А. Биохими
ческие аспекты формирования и диагностики морозоустойчивости ви
ноградного растения. — Ереван, 1978; П е т р о в с к а я - Б а р а н о в а Т. П. 
Физиология адаптации и интродукции растений. — M. , 1983; Ч е р н о 
м о р е ц М. В. Устойчивость виноградного растения к низким темпе
ратурам. — К., 1985; W i n k l e r A. J. General vi t iculture. — Los Angeles, 
1962; B r a n a s J. Vi t icul ture. — Montpel l ier , 1974. 

M. В. Черноморец, Кишинев 

У С Т О Й Ч И В О С Т Ь ПОДВОЕВ в и н о г р а д а к кар 
б о н а т а м п о ч в , способность подвойного растения 
произрастать и нормально плодоносить на почвах с 
высоким содержанием солей угольной к-ты, гл. обр. 
кальция и магния, не заболевая хлорозом. Кальций 
является весьма необходимым элементом для вино
градного растения. Однако избыток его активных 
соединений в виде мицеллярных форм в почве отри
цательно сказывается на метаболизме растений: пе
реводит в малоусвояемые формы ряд макро- и ми
кроэлементов (Р, В, Fe, Zn, Mo и др.); подавляет 
рост, эластичность и упругость клеточных стенок тка
ней и ягод; ингибирует синтез галактолипидов; угне
тает формирование структурных элементов вслед
ствие повышения концентрации ионов водорода в 
среде. В результате этих нарушений растения отста
ют в росте и развитии, дают низкие, плохого каче
ства урожаи, а впоследствии погибают. На уплотнен
ных почвах, а также на почвах со щелочной реакцией 
р-ра также наблюдается угнетение растений, т.е. 
проявляются симптомы неинфекционного хлороза 
(пожелтение листьев). Поэтому большое значение 
имеет подбор подвоя для конкретной почвенно-кли-
матич. зоны привитого в-дарства. В этой работе сле
дует руководствоваться существующими шкалами 
оценки устойчивости различных подвоев в-да к кар
бонатам почв (по В. Г. Унгуряну или П. Гале). Мак
симальное содержание в почве активных карбонатов, 
при к-ром у подвоев не наблюдается хлороз, должно 
составлять: для Рипариа Глуар — 7,0—9,5%; Рипа
риа х Рупестрис 101-14 — 10,0—10,5; Рипариа х Ру-
пестрис 3306, 3309 — 11,5; Рупестрис дю Ло — 16,0— 
17,5; Рихтер 99, Рихтер ПО, Берландиери х Рипа
риа С04 , Виерул 3—17; Берландиери х Рипариа Ко -
бер 5 ББ — 23; Шасла х Берландиери 41-Б — 29; 
Феркал — более 29%. Отрицат. влияние карбонатов 
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рехъярус
ной шпа
лере, кг 

24 

2,5 

20 

Схема 
8 2.5 х 

1 з" 

420 

560 

700 

840 

24 

2,5 

16 

размещения шпалерных столбов. 
10 3x7 

4 
3x10 

5 
3.5 х 

б" 

347 347 294 

462 462 ?92 

578 578 490 

693 693 588 

20 

1,8 

19 

20 

1,8 

13 

17 

1,7 

22 

6 4x2.5 
7 

м 
4 x 6 

8 

263 263 

350 350 

438 438 

525 525 

14 

1,5 

43 

14 

1,5 

18 



УСТР 302 
на подвои в-да можно снизить систематическим по
вышением плодородия почв и улучшением их физи-
ко-механич. свойств. См. также Карбонаты в почве. 
Лит.: Ш а н к р е н Е. , Л о н г Ж. Виноградарство Франции: Пер. с фр. 
— М . , 1961; У н г у р я н В. Г. Почва и виноград. — К., 1979. 

И. П. Гаврилов, Кишинев 

УСТРОЙСТВО Д Л Я О Ц Е Н К И И Г Р И С Т Ы Х 
СВОЙСТВ ш а м п а н и з и р о в а н н ы х и г а з и р о в а н 
ных вин состоит из 2 соединенных между собой по
средством нижних штуцеров резервуаров, самопишу
щего манометра и стеклянного сосуда для вина (см. 
рис.). Разработано во ВНИИВиВ „Магарач" . Резер-

Схема устройства для измерения игристых свойств вина: 1,2 — резер
вуары; 3 — патрубок; '4 — сосуд для вина; 5 — дифференцированный 
манометр 

вуары заполняют затворной жидкостью (вода, насы
щенная диоксидом углерода), имеющей малую по
глотительную способность к С 0 2 . Один из них со
общается с воздухом, а второй герметичен. Объем 
резервуаров должен в 2,5—3 раза превышать ожи
даемый объем углекислого газа, выделяющегося из 
пробы вина. Измерения проводят при 20°С. Бутылку 
с исследуемым вином открывают осторожно, без 
выстрела, и переливают вино в сосуд. Сосуд гер
метизируют, сообщают его газовую полость через 
патрубок с резервуаром 2 и манометром. Выделя
ющийся из вина углекислый газ вытесняет из вто
рого резервуара в первый затворную жидкость. Соз
даваемое при этом избыточное давление, пропорцио
нальное кол-ву выделившегося из вина углекислого 
газа, регистрируют самопишущим манометром. 
Лит.: К о з л о в с к и й Ю. В., Ч е р н я к о в В. М. Устройство для объек
тивной оценки игристых свойств шампанизированных и газированных 
вин. — Виноделие и виноградарство СССР, 1980, № 1. 

У С Т Ь И Ц Е , спец. приспособление в эпидермисе над
земных органов растений для сообщения с внешней 
средой. Представляет собой сложный аппарат, со
стоящий из микроскопич. отверстия — у с т ь и ч н о й 
щели , ограниченного двумя з а м ы к а ю щ и м и клет 
к а м и . Последние чаще всего бобовидной формы, 
содержат хлоропласты; стенки их, обращенные к 
щели, имеют утолщения. Обратимое изменение тур-
гора замыкающих клеток вызывает открывание или 
закрывание устьичной щели, регулируя тем самым 
процессы газообмена и транспирации. Через откры
тые У. углекислый газ воздуха легко проникает во 
внутренние ткани растения, а кислород, образовав
шийся в процессе фотосинтеза, и пары воды выделя
ются в атмосферу. У в-да У. расположены преиму
щественно в эпидермисе листьев, причем большая их 
часть сосредоточена на нижней стороне листа, что 
способствует менее интенсивному испарению. По от
ношению к поверхности листа У. у разных сортов 
в-да располагаются неодинаково: у одних — на од
ном уровне с поверхностью пластинки листа, у дру
гих — в углублении, у третьих — над поверхностью. 
У. на эпидермисе побега в-да встречаются очень ред
ко. Эпидермис молодых, только что завязавшихся 

ягод, имеет небольшое кол-во У., к-рые по мере 
роста ягод деформируются, на их месте образуются 
чечевички. Кол-во У. варьирует в зависимости от 
возраста растений, высоты яруса на побеге и от усло
вий внешней среды. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; Э з а у К. Анатомия 
семенных растений: В 2-х кн. : Пер. с англ. — М. , 1980; Физиология 
винограда и основы его возделывания: В 3-х т. / П о д ред. К.Стоева. 
— София, 1981. — Т. 1. И. А. Склярова, Ереван 

У С У Ш К А ВИНА, уменьшение объема вина во время 
хранения, обработки и выдержки в емкостях; про
исходит вследствие испарения вина и удаления из не
го избытка газов (диоксида углерода, азота, кислоро
да) в случаях отсутствия герметизации емкостей, а 
также в результате протекающих в вине окислитель-
но-восстановит. реакций. У. в. зависит от вместимо
сти и материала технологич. емкости, зеркала испа
рения, условий хранения (подвалы, открытые пло
щадки), внешних физич. факторов (темп-ры, влажно
сти, силы ветра, вибрации при транспортировке). 
При хранении виноматериалов в подвальных и за
крытых наземных помещениях при темп-ре до 15°С 
потери за год составляют (в %): для бочек вмести
мостью до 120 дал — 2; для бутов вместимостью 
свыше 120 дал — 1,5; для железобетонных резер
вуаров — 0,6; металлических — 0,35. Наибольшая 
У. в. от испарения наблюдается при выдержке вина в 
бочках небольшого объема, клепка к-рых изготовле
на из тонкой широкослойной пористой древесины. 
Причем в бочках из тангенциально пиленой клепки 
У. в. вдвое больше, чем в бочках из радиально пи
леной или колотой клепки. Для предупреждения об
разования воздушной камеры, возникающей при У. в., 
исключения возможности доступа к вину воздуха и 
развития аэробных микроорганизмов на его поверх
ности, производят доливку вина. 
Лит.: Г е р а с и м о в М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М. , 1964; 
Т ю р и н С. Т . , С у б б о т и н В. А. Методы определения потерь вина при 
испарении, впитывании и смачивании. — Тр. / В Н И И В и В „Магарач " , 
1964, т. 13; Сборник технологических инструкций, правил и норма
тивных материалов по винодельческой промышленности /Под ред. 
Г. Г. Валуйко. — 6-е изд. — М. , 1985. С. Т. Тюрин, Ялта 

У Т Е Ч К А ВИНА, потери вина вследствие разгерме
тизации оборудования (аппаратов, насосов, машин), 
емкостей и коммуникаций. Наиболее часто возникает 
в условиях переменных темп-р при хранении, обра
ботке и транспортировке вин в деревянной таре, ис
пользовании некачественных конструкционных и гер
метизирующих (прокладочных) материалов, наруше
нии сроков объема и доливки вин. Колебания почвы 
при землетрясениях, движении поездов могут уско
рить разгерметизацию оборудования. На современ
ном этапе развития в-делия применение металлич., 
пластмассовых и монолитных железобетонных ре
зервуаров привело практически к полному устране
нию У. в. В сейсмических р-нах (напр., в Аргентине) 
монолитные железобетонные резервуары сооружены 
на стальных катках, что предохраняет их от разру
шения. Во избежание разгерметизации люков и кра
нов своевременно должны контролироваться и заме
няться прокладки и сальниковые уплотнения. Трубо
проводы целесообразнее иметь цельносварные. Для 
контроля уровня вина и своевременного устранения 
потерь во всех крупных резервуарах устанавлива
ются датчики с выведением сигнализации на пульт 
у дежурного по з-ду и на участки материально ответ
ственных лиц. 
Лит.: Т ю р и н С. Т. Гофрированный компенсатор для автоматической 
доливки и отъема вина. — Виноделие и виноградарство СССР, 1960, 
№ 4 ; Т ю р и н С. Т. Хранение виноматериалов в герметических резер
вуарах. — M. , 1983. С. Т. Тюрин, Ялта 
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УТРЕННЯЯ РОСА, крепкое ароматизированное бе
лое ординарное вино из белых и краевых столовых 
виноматериалов европейских сортов в-да — Алиготе, 
Фетяска, Ркацители, Рислинг, Каберне-Совиньон и 
др., а также из их смеси. Марка создана специалиста
ми совхоза-завода им. Дзержинского Дубоссарско-
го р-на МССР. Цвет вина от светло-золотистого до 
золотистого. Кондиции вина: спирт 18% об., сахар 
6г/100см3, титруемая кислотность 6г /дм 3 . У . р . го
товится купажным методом с использованием сле
дующих компонентов: обработанных оклеивающи
ми в-вами и обесцвеченных активированным углем 
виноматериалов европейских сортов, обработанного 
сухого хересного виноматериала (10—15% от об
ъема купажной смеси), настоя ингредиентов (3— 
3,5%), настоя из свежей айвы (2,15%), спирта-ректи
фиката высшей очистки, сиропа сахарного. В состав 
настоя ингредиентов входят (в%): травы зверобоя 
10,7, мелиссы 4,5, цефалофоры 7,0, полыни лимон
ной 10, тысячелистника 2,5, мяты пулегоновой 3,5, 
мяты перечной 4,5, монарды 2,5, котовника 2,5, ду
шицы 2,5, донника 3,5; цветки бузины черной 2,5 и 
ромашки 9,0; корневища и корни гравитала 4,5 и 
девясила 2,5, корень фиалковый 0,6 и колчановый 
0,6; пряности — корица 6,0, кореандр 3,5, имбирь 
4,5; померанцевая корка 5,5, ванилин 0,6, какао 6,5. 
Полученный купаж оклеивают, обрабатывают холо
дом и после 10-дневного отдыха разливают. Вино 
удостоено серебряной медали. 

У Х О Д за п р о и з в о д с т в е н н ы м и п о м е щ е н и я м и и 
технологическим о б о р у д о в а н и е м , системасани-
тарно-гигиенич. мероприятий, имеющих цель улуч
шение и оздоровление условий труда. 
В производственных помещениях проводят побелку и окраску не реже 
1 раза в 6 месяцев. Для предупреждения развития плесени стены и 
потолки после побелки покрывают спец. антикоррозионными соста
вами или в известь при побелке добавляют микоцидные антисептики, 
напр., 10—15% медного купороса. П р и появлении плесени зараженные 
участки обрабатывают 5%-ным р-ром железного купороса или фтори
стого натрия, затем через 2—3 ч производят побелку свежеприготов
ленным р-ром извести. Для дезинфекции воздуха производственные 
помещения окуривают диоксидом серы (из расчета 30 г /м3 ) , при этом 
металлич. части оборудования необходимо предохранять от его воз
действия. Чтобы исключить проникновение насекомых в теплое время 
года, наружные дверные и оконные проемы защищают металлич. сет
ками. Во избежание проникновения в помещения грызунов приточные 
и вытяжные вентиляционные системы закрывают металлич. сетками. 
Периодически проводится дератизация. Полы м о ю т не реже 1 раза 
в смену, а в прессовых и бродильных отделениях несколько раз по 
мере загрязнения. Уход за технологич. оборудованием, находящимся 
в эксплуатации на винзаводах, сводится к соблюдению его чистоты. 
После окончания работы оборудование промывают холодной водой, 
а при необходимости 2%-ным р-ром кальцинированной соды и горячей 
водой. Детали, изготовленные из пластмасс или покрытые лаками и 
смолами, нельзя мыть водой, нагретой выше 70°С. Оборудование с 
такими деталями дезинфицируют 0,1%-ным р-ром H2SO3 не более 
10 мин и промывают холодной водой. Осадки винного камня с поверх
ностей теплообменной и др. аппаратуры удаляют 8—10%-ным р-ром 
кальцинированной соды, нагретым до 50—60°С, с последующей про
мывкой горячей и холодной водой. Оборудование, подлежащее консер
вации с целью длительного хранения после окончания сезона в-делия. 
тщательно моют , просушивают, металлич. части покрывают технич. 
вазелином или жиросодержащими смесями и обертывают бумагой, а 
деревянные части смазывают насыщенным р-ром кальцинированной 
соды. Перед новым сезоном защитные покрытия удаляют и оборудо
вание тщательно моют . 

Лит.: Е м е л ь я н о в В. Д. Охрана труда и пожарная безопасность в 
винодельческой промышленности. — М. , 1984. 

И.Г.Кобущан, Кишинев 

У Х О Д ЗА В И Н О М А Т Е Р И А Л А М И , комплекс тех
нологич. мероприятий, направленных на предупреж
дение порчи виноматериалов и создание условий для 
их хранения и выдержки. У. за в. включает своевре
менную доливку, отъем виноматериалов из емко
стей, переливку, сульфитацию, обработку виномате
риалов, соблюдение санитарных правил. Основная 
цель У. за в. — предупреждение заболевания столо
вых виноматериалов цвелью и уксусным скисанием; 

крепленых и с остаточным сахаром — молочнокис
лым скисанием. Поэтому при хранении виномате
риалов необходимо: строго соблюдать сульфитный 
режим (содержание свободного диоксида серы в су
хих виноматериалах 20—30 мг/дм3 , в крепленых 6— 
10мг/дм3); изолировать столовые виноматериалы от 
кислорода воздуха систематической доливкой (см. 
Доливка вина), слоем герметика или подушкой инерт
ных газов; поддерживать температурный режим. 
Для предупреждения появления оксидазного касса 
окислительные ферменты инактивируют повышен
ной дозой S0 2 , железного касса — проводят деме-
таллизацию вин. Белые столовые сухие виноматериа
лы, склонные к переокисленности, разрешается хра
нить необработанными до 30 мая следующего за 
урожаем в-да года при темп-ре 8—10°С. Для даль
нейшего хранения виноматериалы обрабатывают с 
целью удаления или подавления дрожжевых и бакте
риальных клеток, инактивации окислительных фер
ментов и снижения содержания ионов железа и меди. 
Красные виноматериалы из-за более высокого содер
жания фенольных в-в, способных связываться с ки
слородом, более стойки к переокисленности. При 
уходе за ними надо иметь в виду, что хранение при 
темп-ре ниже +6°С может привести к потере окрас
ки. Основной У. за в. в период выдержки заключа
ется в соблюдении температурного и кислородного 
режимов. Отсутствие кислорода в виноматериалах 
приводит к появлению затхлых и сероводородных 
тонов, избыток кислорода — к переокисленности и 
выветренности вина. Для регулирования содержа
ния кислорода виноматериалы переливают (см. Пе
реливка вина). Если необходимо интенсифицировать 
окислительные процессы в виноматериалах, прово
дят открытые переливки, обеспечивающие их мак
симальное соприкосновение с кислородом воздуха. 
При открытых переливках происходит проветрива
ние вина, в результате чего из него удаляются посто
ронние запахи. Для предупреждения испарения аро
матических в-в рекомендуется 2-ю и последующие 
переливки проводить закрытыми, а кислород вво
дить в поток в процессе перекачки через спец. насадки 
с отверстиями. Выбирая способ переливки, руковод
ствуются степенью окисленности и типом вина. Для 
ускорения созревания высокоэкстрактивных вин, осо
бенно красных, закрытые переливки начинают со 2-го 
года выдержки. При выдержке тонких белых вин 
рекомендуется исключать их контакт с воздухом уже 
со 2-й или 3-й переливки. Оптимальная темп-pa для 
хранения и выдержки виноматериалов 10—15°С. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А. Технология вина. — 
М. , 1984. А.И.Глазунов, Кишинев 

У Х О Д З А М О Л О Д Ы М И В И Н О Г Р А Д Н И К А М И , 
комплекс агрономич. приемов по уходу за молоды
ми кустами и за почвой на виноградниках с целью 
создания наилучших условий для питания растений 
и их формирования до вступления в плодоношение. 
В год посадки виноградных саженцев необходимо 
добиться высокой приживаемости растений и силь
ного их роста. Поэтому после посадки проводят пер
вую глубокую культивацию (10—14 см) с одновре
менным боронованием для разрыхления уплотнив
шейся почвы. Весной и летом после дождей почву 
5—6 раз культивируют для разрушения образовав
шейся корки и уничтожения сорняков. С первого года 
жизни виноградных насаждений для борьбы с сорной 
растительностью рекомендуется применять гербици
ды группы триазинов (симазин, атразин или кара-
гард). Молодые растения чувствительны к недостатку 
влаги в почве, поэтому в зоне неорошаемого в-дар-
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ства в первый год виноградники поливают 1—2 раза 
и более (в зависимости от сложившихся метеороло-
гич. условий года). С этой целью используют гидро
буры, машины для полива и внесения удобрений или 
механизмы, обеспечивающие подачу 5—10 л воды на 
один куст. В зоне орошаемого в-дарства проводят 
3—5 поливов, а в засушливые годы — больше. При 
вегетационных поливах поливная норма состав
ляет 400—600м3/га, при влагозарядковых (осенью 
первого года посадки и последующих лет) — 600— 
800м3/га. Одновременно с поливами вносят мине
ральные удобрения для подкормки кустов. Если не 
проводился влагозарядковый полив, то виноградни
ки орошают ранней весной до распускания почек при 
той же поливной норме. В зоне неорошаемого в-дар
ства ранневесенние поливы молодых виноградников 
проводят только в случае, если в осенне-зимние ме
сяцы было мало осадков. При длине побегов 15— 
20 см и полном развитии нижних листьев растения 
опрыскивают бордоской жидкостью против мил
дью. Обработку молодых насаждений против мил
дью проводят регулярно в течение вегетации. В пер
вый год жизни на виноградных кустах выращивают 
по 1—2 побега для выведения штамба или основных 
частей куста, а остальные — выламывают. При силь
ном росте побегов рекомендуется их прищипывание 
с целью образования пасынков и усиления развития 
корневой системы куста. В конце лета проверяют 
приживаемость растений (инвентаризацию состоя
ния насаждений), проводят катаровку кустов, а на 
привитых плантациях — удаляют подвойную по
росль. Во время инвентаризации насаждений опре-
ляют место и число выпавших кустов, примеси др. 
сортов, слабые и больные кусты, а на основе полу
ченных данных составляют план ремонта виноград
ников саженцами основного сорта. Ремонт виноград
ников осуществляют ежегодно до полного вступле
ния насаждений в плодоношение. Для правильного 
и своевременного формирования кустов в год посад
ки саженцев или на следующий год устанавливают 
шпалеру или колья. На второй год после посадки 
почву в междурядьях и в рядах молодого виноград
ника содержат под черным паром, для чего весной 
проводят чизелевание и культивации, а осенью — 
вспашку. Основная задача ухода за кустами второго 
года вегетации — вырастить сильные побеги для фор
мирования штамбов или рукавов, а при бесштамбо
вых формах — основных скелетных частей куста. 
Кусты одно-и двухлетнего возраста на зиму укры
вают при помощи лозоукладчиков разных конструк
ций или вручную. Обрезку молодых кустов выпол
няют весной, когда миновала опасность морозов и 
заморозков. Выбранные формы куста зависят от 
зоны в-дарства, биологич. особенностей возделывае
мых сортов, степени механизации трудоемких работ 
и т. д. (см. соответствующие статьи о формах вино
градного куста). На третий и четвертый годы при 
формировании кустов особое внимание уделяют опе
рациям с зелеными частями куста (обломке лишних 
побегов на штамбе и рукавах, пасынкованию и при
щипыванию), а также подвязке к опорам будущих 
штамбов и рукавов. В эти годы сорняки уничтожают 
путем чизелевания, неоднократных культивации или 
с помощью гербицидов: опрыскивают или опыли
вают химикатами против болезней и вредителей в-да. 

Лит.: Виноградарство Молдавии /Под ред. Л. М. Малтабара. — К., 
1968; Михайлюк И. В. и др. Высокоштамбовая культура винограда. 
— К., 1978; Агроуказания по виноградарству /Под ред. А. С. Суббо-
товича, И. А. Шандру. — К., 1980; Серпуховитина К. А., Морозо
ва Г. С. Промышленное виноградарство. — М., 1984; Mar t in T. Vi
ticulture generala. — Bucuresti, 1972; Viticulture. — Lausanne—Paris, 
1977. И. Н. Михалаке, Кишинев 

У Х О Д ЗА С А Ж Е Н Ц А М И (СЕЯНЦАМИ) , прием, 
используемый во время хранения саженцев (сеянцев) 
с целью их предохранения от подсыхания, подмер
зания и поражения серой гнилью. 
У Х О Д ЗА Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К И М И Ё М К О С Т Я 
М И , комплекс мероприятий, включающих мойку, 
дезинфекцию, покраску емкостей, нанесение защит
ных покрытий и т. д. Проводятся с целью соблюде
ния их чистоты, защиты виноматериалов от влияния 
бетона, металлов. 
У х о д за деревянными е м к о с т я м и . Различают 
новые и бывшие в употреблении емкости. 
Подготовка новых бочек. В древесине дуба содер
жатся дубильные и др. растворимые в-ва, к-рые при
дают виноматериалам горечь и излишнюю терпко
сть (привкус дуба). Для их извлечения новые бочки 
вымачивают в течение 7—15 суток холодной водой. 
В первые 3 суток воду меняют ежедневно, в после
дующие — через 3—4 дня. Вымачивание прекра
щают, когда сливная вода становится прозрачной, а 
при добавлении к пробе воды 10%-ного р-ра хлорно
го железа она не чернеет (не образуется таннат же
леза). После вымачивания в бочки наливают 3—5 дал 
холодной воды, воду нагревают паром до кипения и 
парят бочки 10 мин, затем шпунтовое отверстие за
бивают и прокачивают бочки в течение 5 мин, попе
ременно устанавливая их на донья. При пропарке 
древесина набухает, поры открываются, при прока
чивании в бочке повышается давление и горячая вода 
растворяет в-ва из более глубоких слоев клепки. Та
ким же образом бочки последовательно обрабаты
вают 5%-ным р-ром кальцинированной соды, водой, 
2%-ным р-ром серной к-ты и споласкивают водой до 
нейтральной реакции сливной воды. Вода и р-ры 
должны быть горячими. В заключение бочки пропа
ривают острым паром 10 минут. После пропарки 
бочки охлаждают и споласкивают холодной водой. 
Для сокращения продолжительности подготовки но
вых бочек вымачивание холодной водой заменяют 
двукратной пропаркой бочки 5%-ным р-ром кальци
нированной соды, горячей водой и 2%-ным р-ром 
серной к-ты поочередно. Наружную поверхность бо
чек моют холодной и горячей водой и 5%-ным горя
чим р-ром кальцинированной соды. Обручи покры
вают асфальтным лаком. Уторы окрашивают мас
ляными красками. Новые бочки и буты с целью вы
явления и устранения скрытых дефектов герметич
ности применяют для брожения сусла и хранения 
виноматериалов для ординарных вин 1—2 года. На 
2-м и 3-м году емкости пригодны для выдержки 
марочных вин. 
Подготовка бочек, бывших в употреблении. В ем
костях, освободившихся из-под виноматериалов и 
оставленных без ухода, развиваются бактерии уксус
ного скисания и плесень, а осадок высыхает и прочно 
пристает к поверхности клепок. Поэтому оставшиеся 
в бочках осадки надо обязательно слить и емкости, 
ополоснуть 2—3 раза холодной водой. Как правило, 
освободившиеся бочки после удаления осадков обра
батывают по схеме: мойка горячей водой, 2%-ным 
горячим р-ром кальцинированной соды для удаления 
винного камня, горячей водой до полного удаления 
соды, пропарка паром для стерилизации, охлаждение 
бочек, споласкивание холодной водой и просушка. 
Бочки после ремонта, если в них вставлены новые 
клепки, обрабатывают так же, как и новые. При ис
пользовании емкостей из-под красных виноматериа
лов под белые для извлечения красящих в-в из кле
пок применяют 2—3%-ный р-р хлорной извести или 
соляной к-ты и 10%-ный р-р кальцинированной соды. 
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Инфицированные уксуснокислыми и молочнокислы
ми бактериями и слабо заплесневевшие емкости об
рабатывают по следующей схеме: мойка холодной 
водой, горячей водой, 5%-ным горячим р-ром соды, 
споласкивание горячей водой 2—3 раза, мойка 1— 
2%-ным р-ром серной к-ты, горячей и холодной во
дой. Для стерилизации бочки заполняют 0,1%-ным 
р-ром S0 2 и выдерживают в течение суток или обра
батывают антиформином. Сильно заплесневевшие 
бочки выжигают, очищают обуглившийся слой и 
моют по полной схеме. Для хранения бочек их оку
ривают сернистым ангидридом из расчета 1 г/дал. 
Через каждые 1—1,5 мес. бочки окуривают повторно. 
При длительном хранении емкости заливают 0,1%-
-ным р-ром сернистой к-ты и систематически до
ливают водой. После хранения для проверки гер
метичности, удаления S0 2 , емкости вымачивают 
холодной водой 2—3 суток и моют 2—3%-ным р-ром 
кальцинированной соды, горячей и холодной водой. 
Подготовка бутов и чанов. Буты и чаны моют и 
дезинфицируют по тем же схемам, что и бочки, с 
применением спец. щеток и при соблюдении правил 
техники безопасности. Хранят порожние буты, как и 
бочки. Чаны консервируют побелкой 10%-ным р-ром 
кальцинированной соды с последующей просушкой. 
У х о д за ж е л е з о б е т о н н ы м и е м к о с т я м и . Неза
щищенный бетон подвергается интенсивному разру
шению под воздействием физич., химич. и биологич. 
факторов: перепад темп-р, расширение при замерза
нии, повышение давления газов в порах и микро
трещинах, кристаллизация солей в порах, выщелачи
вание продуктов гидролиза цемента, развитие ми
кроорганизмов. Новые железобетонные резервуары 
после проверки на герметичность просушивают до 
влажности 5—6% и на их внутреннюю поверхность 
наносят защитные покрытия эпоксидными смолами 
(ЭД-16; 20; 40), эмалью ХС-558 „ В " по грунту ХС-
-0,4 „ В " , эпросином или облицовывают глазуро
ванными плитками. Затем емкости просушивают до 
полного испарения растворителя, моют 1—2%-ным 
р-ром уксусной к-ты, 5—7%-ным р-ром кальциниро
ванной соды (нагретым до 70°С), горячей и холодной 
водой. Для проверки наличия или отсутствия посто-
ронных запахов емкости заливают холодной водой 
на сутки. Пробу воды из емкости помещают в кони
ческую колбу на 150—200 см3 , закрывают и подогре
вают до 30—40°С. Затем проводят органолептичес-
кую оценку, сравнивая опытный образец с контроль
ным (водопроводная вода, подогретая до той же 
темп-ры). При обнаружении посторонних запахов и 
привкусов в пробе воды емкости просушивают и 
обрабатывают повторно. Из только что освободив
шихся резервуаров сливают осадки, ополаскивают 
холодной водой и моют в зависимости от вида за
щитных покрытий и их санитарного состояния. Ем
кости, освободившиеся от здоровых виноматериа-
лов, достаточно промыть холодной водой и просу
шить. Такие же емкости, покрытые винным камнем, 
моют по схеме: холодной водой, горячей водой, го
рячим 2—5%-ным р-ром кальцинированной соды, 
горячей водой, холодной водой. Для стерилизации 
инфицированных резервуаров их обрабатывают ан
тиформином, калия перманганатом, хлорной изве
стью, формальдегидом, диоксидом серы. Новые же
лезобетонные резервуары для временного хранения 
во избежание появления трещин заполняются на 20— 
30 см водой, в к-рую добавляют 0,1 кг/дал гашеной 
извести. Бывшие в употреблении емкости хранят от
крытыми. Наружные поверхности железобетонных 
емкостей облицовывают глазурованной плиткой. 

У х о д за м е т а л л и ч е с к и м и резервуарами . Вну
треннюю поверхность металлических емкостей из 
черных марок сталей покрывают защитным слоем 
эпоксидных смол и эмалей. Для увеличения срока 
службы резервуаров и улучшения санитарно-гигие-
нич. условий наружные поверхности защищают дол
говечными и быстровысыхающими антикоррозион
ными материалами, лаками, синтетической эмалью 
или масляной краской (см. Антикоррозионные лако
красочные покрытия). Стальные эмалированные ре
зервуары поступают на винодельческие предприятия 
с защитным стеклоэмалевым покрытием. Стекло-
эмалевое покрытие необходимо оберегать от ударов, 
резких толчков, попадания искр от всех видов свар
ки, резких перепадов темп-ры (рабочая темп-pa от 
— 10°С до +70°С). Не разрешается удалять винный 
камень скребками, металлич. щетками, песком или 
наждачной бумагой. Винный камень удаляют 5%-
-ным р-ром кальцинированной соды, нагретым до 
40—50°С. 
Емкости из нержавеющей стали защитных покрытий 
не требуют. М о ю т и стерилизуют металлические 
резервуары так же, как и железобетонные. Для мой
ки рекомендуется применять резиновые, пенопласто
вые или волосяные щетки. Хранят открытыми. Каче
ство подготовки емкостей представители лаборато
рии Т Х М К контролируют по запаху, просмотру вну
тренней поверхности, по внешнему виду и результа
там микроскопирования смывной воды. Смывная 
вода должна быть прозрачной, бесцветной и не дол
жна содержать бактерий. Допускается содержание 
единичных спор плесневых грибов и мертвых дрож
жевых клеток. 
Лит.: Тюрин С Т . Хранение виноматериалов в герметических ре
зервуарах. — М., 1983; Кишковский З.Н. , Мержаниан А. А. 
Технология вина. — М., 1984; Сборник технологических инструкций, 
правил и нормативных материалов по винодельческой промышлен
ности /Под ред. Г. Г. Валуйко. — 6-е изд. — М., 1985. 

А.И.Глазунов, Кишинев 

У Х О Д ЗА Ш К О Л К О Й , комплекс воздействующих 
на растение и среду агротехнич. приемов, применя
емый при выращивании посадочного материала в 
школке. С целью содержания школки в рыхлом и 
чистом от сорняков состоянии во время вегетации 
проводят 7—8 культивации междурядий на глубину 
15—30 см. Оптимальная влажность почвы поддержи
вается в пределах 85—90% полной полевой влагоем-
кости, что в зависимости от погодно-климатич. усло
вий обеспечивается 4—5 поливами с нормой расхода 
воды 400—500м3/га. Первые 2 полива лучше про
водить способом дождевания, с целью более равно
мерного увлажнения почвы, в т. ч. в холмиках. Од
новременно с обработкой почвы и поливами должны 
осуществляться подкормки из расчета 15 кг / га дейст
вующего в-ва азота, фосфора и калия: 1-я — через 
месяц после посадки, 2-я — во время интенсивного 
роста побегов (середина июля), 3-я — во время зату
хания роста (середина августа). Из последней азот
ные удобрения исключаются. Обязательными прие
мами при У. за ш. являются катаровка и удаление 
подвойной поросли: через 40—45 дней после посадки 
школки и повторно — спустя 25—30 дней. При не
обходимости в течение лета холмики поправляют, 
а к концу его — саженцы разокучивают, открывая 
место спайки, что способствует лучшему вызреванию 
побегов. В течение лета проводят 10—12 опрыскива
ний растений против милдью, для борьбы с почвен
ными вредителями в почву вносят дуст гексахлорана. 
В августе проводят апробацию школки, выделяя 
сорта-примеси. Осенью, при отсутствии естествен
ного листопада, за 10—12 дней до выкопки сажен-
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цев проводится их дефолиация 1%-ным р-ром хлора
та магния. Перед выкопкой желательна чеканка при
роста. Л. М. Малтабар, Д.-Н. П. Воропай, Краснодар 

УЧЕБНАЯ Д Е Г У С Т А Ц И Я , дегустация, проводимая 
с целью обучения студентов и молодых специалистов 
основам органолептического анализа или повыше
ния их квалификации в области дегустации в-да, со
ков, вин, а также для ознакомления с винами разных 
типов из разных мест произ-ва. 

У Ч Ё Т , система организованного систематич. наблю
дения, количественного измерения и отражения про
из-ва и распределения продукции, наличия и исполь
зования ресурсов (материальных, трудовых, финанс), 
применяемая во всех звеньях нар. х-ва в целях пла
нового руководства социалистич. экономикой. Воз
можность и необходимость создания единой системы 
У. при социализме обусловлены господством об
ществ, собственности на средства производства. Со
циалистич. У. призван своевременно обеспечивать 
органы управления научно обоснованной и достовер
ной информацией, объективно характеризующей ход 
выполнения гос. планов экономич. и социального 
развития нар. х-ва, заданий, социалистич. обяза
тельств и встречных планов, договоров о поставке 
продукции, качество продукции, темпы, пропорции и 
сбалансированность в развитии отраслей нар. х-ва, 
экономическую эффективность производства и науч
но-технический прогресс, рост экономики, культуры 
и нар. благосостояния, использование трудовых, ма
териальных и финансовых ресурсов, наличие резер
вов, состояние окружающей среды. Обеспечение не
обходимой информацией достигается при помощи 
различных видов социалистич. У.: оперативного, бух
галтерского (см. Бухгалтерский учёт) и статистиче
ского. О п е р а т и в н ы й У. ведется в целях наблюдения 
и контроля за отд. сторонами хозяйств, деятельно
сти предприятий (объединений) путем измерения, 
взвешивания, счета и регистрации в процессе совер
шения производств., финансовых и иных операций. 
Для ведения оперативного У. на предприятиях (в 
объединениях) используют различные механич. или 
автоматич. измеряющие, регистрирующие приборы 
и устройства. В с.-х. предприятиях, в т. ч. в-дарских, 
оперативный У. применяется, например, в работе 
диспетчерской службы (для получения сведений об 
использовании с.-х. машин, рабочего времени, осу
ществления контроля за ходом отдельных работ и 
др.). На винодельческих и др. пром. предприятиях с 
помощью оперативного У. обеспечивается контроль 
за выполнением плана произ-ва продукции, догово
ров поставки и т .п . С т а т и с т и ч е с к и й У. ведется с 
целью получения обобщающих сводных данных, не
обходимых для характеристики развития нар. х-ва и 
его от д. отраслей. Сбор, обработка и экономич. ана
лиз статистич. материалов проводятся на основе 
обязательной текущей. гос. отчетности, переписей, 
единовременного учета, сплошных, выборочных и 
др. статистич. обследований. На основе статистич. 
У. изучаются многие количеств, и качеств, показате
ли хоз. деятельности предприятий и объединений, 
выявляются закономерности развития произ-ва. На 
основе данных статистич. У. анализируют: в вино
градарских х-вах — использование посевных площа
дей и многолетных насаждений, валовые сборы вино
града, урожайность и др.; на винодельческих пред
приятиях — показатели объемов произ-ва, использо
вания мощностей и оборудования, себестоимости 
продукции и т. д. Для обеспечения возможности обоб
щений по отрасли и по всему народному х-ву необ

ходима строгая взаимосвязь и преемственность 
оперативного, бухгалтерского и статистич. У., пол
ная сопоставимость и единство их данных. Это до
стигается благодаря общим научно-методологич. и 
организац. принципам, а также взаимосвязанной си
стеме показателей планирования, учета и отчетно
сти. Общее руководство социалистич. У. возложено 
в СССР на Центральное статистич. управление при 
Совете Министров СССР, непосредственное методо-
логич. руководство бухгалтерским У. поручено Мин-
-ву финансов СССР. Отраслевые мин-ва и ведомства 
на подведомственных им предприятиях и в объеди
нениях организуют У., контролируют правильность 
его ведения и достоверность отчетности. 
Лит.: Малышев И. В. Теория бухгалтерского учета. — М., 1981; 
Макаров В. Г. Теория бухгалтерского учета. — 3-е изд. — М., 
1983; Ряузов Н. Н. Общая теория статистики. — 4-е изд. — М., 
1984. М. И. Карауш, Кишинев 
У Ч Ё Т К О Н Ь Я Ч Н Ы Х СПИРТОВ ведется в дал (с 
точностью до 0,1 дал) и в дал безводного спирта 
(с точностью до 0,01) при 20°С. Темп-ру фиксируют 
термометром с ценой деления до 0,5°С. Кол-во опре
деляют весовым и объемным способами. Взвешива
ние бочек с коньячн. спиртом проводят на техниче
ски исправных весах. Объем определяют пропуска
нием через мерники I класса, по паспортной емкости 
цистерн или в полностью залитых емкостях (заме
ренных и клейменных госповерителем). При приемке 
и отгрузке коньячного спирта по массе содержание 
безводного спирта (б. с.) определяют по формуле: 

V С Р 
Уб = -?7&Г ! V 2 o = — * | 7 Г . где V6 — содержание 

100 р20' Ю 
безводного спирта, дал; С — крепость, % об.; Рн — 
масса нетто, кг ; V20 — объем при темп-ре 20°С, дал; 
р20 — плотность, установленная пикнометрич. мето
дом, кг /л ; 10 — перевод дал в л. При приемке и 
отгрузке коньячного спирта по объему содержание 
безводного спирта находят умножением объема при 
данной темп-ре на множитель соответствующих спир-
томерных таблиц. Для приведения объема коньячно
го спирта к темп-ре 20°С пользуются формулой: 
V20 = б (ч Каждая отгружаемая партия коньяч
ных спиртов сопровождается накладной, специфика
цией, сертификатом и опечатанной контрольной про
бой. Н. М. Кириллович, Кишинев 
У Ч Ё Т О Р О С И Т Е Л Ь Н О Й ВОДЫ, учет кол-ва воды 
по физическим показателям при орошении отдель
ных участков или массива виноградников в соответ
ствии с принятыми сроками и нормами полива. Осу
ществляется с помощью спец. водомерных устройств 
и сооружений. На основании У. о. в. и политой пло
щади определяют общее кол-во воды, поданной на 
отдельные кварталы, клетки, участки виноградника; 
фактические поливные нормы; непроизводительные 
затраты воды (сбросы, утечки) и коэффициент полез
ного действия оросительной сети. В открытых кана
лах кол-во оросительной воды определяют с помо
щью спец. протарированных сооружений, трапецеи
дальных водосливов. В поливных и выводных бороз
дах расход воды измеряют с помощью переносных 
водосливов, сифонов, водомеров-насадок, устанав
ливаемых для каждого участка виноградника. Для 
одновременного учета и регулирования кол-ва воды, 
подаваемой через каналы, используют водомеры-ре
гуляторы. Расход воды, проходящей через водомер-
насадку, определяют по заранее составленной таб
лице в зависимости от диаметра выходного отвер
стия и разности уровней воды в верхнем и нижнем 
бьефах. При дождевании, подпочвенном или капель
ном орошении для У. о. в. используют водомеры. 
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ФАДЕМОРФ, химич. препарат, используемый как 
фунгицид защитного контактного действия с нек-рой 
системной активностью. Действующее в-во трифо-
ран, триморфамид: >Ц1-формиламино-2, 2, 2-три-
клороэтил) морфолин. Выпускается в виде 20%-ной 
эмульсии. На в-де рекомендуется для борьбы с оидиу
мом и серой гнилью путем опрыскивания в период 
вегетации 0,15%-ной эмульсией препарата. Норма 
расхода 1,5—2,25 л/га. Кратность обработок — 5. 
Последнюю обработку проводят не позже, чем за 
20 дней до сбора урожая. Не фитоциден. Практи
чески не токсичен для пчел и др. насекомых. Средне-
токсичен для теплокровных. При работе с Ф. соблю
дают те же меры предосторожности, что и при рабо
те со среднетоксичными пестицидами. Совместим с 
большинством пестицидов. 
Лит.: Кравцов А. А., Голышин Н. М. Препараты для защиты 
растений. — М., 1984; Справочник по пестицидам. — M., 1985. 

ФАЗЫ ВЕГЕТАЦИИ, см. в ст. Вегетационный пе
риод. 
ФАКТОРЫ ПОЧВООБРАЗОВАНИЯ, элементы 
природной среды, под влиянием к-рых образуется 
почва. 
Основы учения о Ф. п. заложены В. В. Докучаевым, 
к-рый установил, что почва, как особое природное 
тело, формируется в результате тесного взаимодей
ствия след. факторов: климата, рельефа, почвообра-
зующих пород, растительного и животного мира, 
возраста страны (времени) и хозяйственной деятель
ности человека. Ф. п. оказывают специфич. воздей
ствие на образование почв и не заменяют друг дру
га. Каждьш из них играет определенную роль в про
цессе обмена материей и энергией между почвой и 
окружающей ее средой; они сочетаются в природные 
комплексы (биоклиматич., биогеоморфологич.), обу
словленные сопряженным развитием. Климат, как 
Ф. п., влияет на все др. факторы, особенно на раз
витие растительности; определяет энергетику почво
образовательного процесса, тепловой и водный режи
мы почвы. При формировании почв большое зна
чение имеет распределение осадков по сезонам года, 
их интенсивность, относительная влажность воздуха, 
сила ветра, к-рые определяют особенности биологич. 
и почвенных процессов. Рельеф (абсолютная высота 
местности, направление и крутизна склонов) вы
ступает как главный фактор перераспределения сол
нечной радиации и осадков; южные склонь! нагре
ваются сильнее, увлажняются меньше, чем север
ные; на вершинах гор и в речных долинах климат 
различен; неодинаков и состав растительности, в свя
зи с этим по-разному протекает процесс почвообра
зования. Макрорельеф определяет высотную зональ
ность, мезо- и микрорельеф — разнообразные ком
плексы почвенные. Почвообразующие породы явля
ются материальной основой почвы и определяют ее 

химич. состав и физико-химич. свойства. Расти 
тельный и ж и в о т н ы й м и р — ведущий фактор по
чвообразования. Без организмов {микроорганизмов, 
растений, животных) в природе не может быть почвы. 
Микроорганизмы разлагают остатки растений и жи
вотных, превращая их в перегной; способствуют на
коплению минеральных элементов питания, доступ
ных для растений; участвуют в окислительно-восста-
новит. процессах. Растения — источник органическо
го в-ва и ассимилированной в процессе фотосинтеза 
энергии; участвуют в биологич. круговороте в-в, 
обусловливают плодородие почвы и др. Животные 
перемешивают и разрыхляют почву, способствуют 
образованию зоогенной почвенной структуры. Поч
вообразовательный процесс идет во времени , по
этому состав и свойства почв, при равных условиях, 
зависят от продолжительности воздействия Ф. п., т. е. 
возраста поверхности (абсолютного и относительно
го). Х о з я й с т в е н н а я деятельность человека — 
мощный фактор преобразования почв, к-рый из ло
кального, действующего ранее лишь на освоенных 
площадях, превратился в глобальный в связи с ши
рокой химизацией сельского и лесного х-ва, ороше
нием и осушением больших терр., развитием пром-
-сти, транспорта, усиливающейся общей техногенной 
нагрузкой на почву. При размещении виноградников 
на участке и подборе сортов учитывают не только 
почву, но и природные факторы, от к-рых зависит 
нормальное развитие в-да. Среди них первостепен
ная роль (после почвы) принадлежит климату, к-рый 
определяет возможность размещения сортов на учас
тке в данном регионе и получения высокого урожая 
в-да хорошего качества. 
Лит.: Глазовская М. А. Общее почвоведение и география почв. — 
М., 1981; Почвоведение /Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М., 
1982; Gaucher G. Les facteurs de la pedogenese. — Dijon, 1981. 

З.А.Синкевич, Кишинев 
Ф А К Т О Р Ы ЭРОЗИИ П О Ч В , элементы природной 
среды и хозяйственной деятельности человека, под 
воздействием к-рых происходит эрозия почвы. К 
Ф. э. п. относятся: рельеф, почва, климат, раститель
ность, хозяйств, деятельность человека. В отечеств, 
и зарубежной литературе в формулу расчета эрозии 
почв включаются до 50—70 различных показателей. 
Они в разной степени влияют на скорость проявле
ния эрозии почв и учитываются при проведении ме
роприятий по борьбе с ней. Из факторов рельефа 
наибольшее влияние на развитие эрозии оказывают 
крутизна, длина, экспозиция и форма склонов, тип 
водосборной площади. Влияние крутизны и длины 
склонов на процессы эрозии почв определяется зако
нами механики. Разрушительная работа осущест
вляется за счет кинетической энергии стекающей 

воды (Р) и выражается формулой: Р = m ж v ■> где 

v — скорость стекания воды, зависящая от кру гизны 
склона; m — масса стекающей воды. С увеличением 
длины склона слой стока, образующийся в резуль
тате выпадения интенсивных ливневых дождей, ста
новится более мощным, повышается концентрация 
струйчатых потоков, происходит их слияние в более 
крупные. Это увеличивает массу стекающей воды, 
скорость стекания, а следовательно, смыв и размыв 
почвы. Установлено, что на паровом поле с увеличе
нием уклона в 2 раза смыв почвы увеличивается 
почти в 10 раз. При увеличении длины склона в 2 раза 
смыв почвы увеличивается почти в 5 раз. Экспозиция 
склонов влияет на развитие эрозионных процессов. 
Так, для условий МССР применяются след. попра
вочные коэффициенты: для северных склонов — 1,19, 
восточных — 0,90, южных — 0,74 и западных — 1,04. 
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В зависимости от типа продольного профиля склона 
выявлены поправочные коэффициенты на развитие 
процессов эрозии: для прямого склона — 1,0, выпу
клого — 1,26, вогнутого — 0,85, выпуклого в верхней 
трети склона — 1,92, вогнутого в верхней трети скло
на — 0,68. Для различных типов водосборной пло
щади также имеются поправочные коэффициенты: 
для прямого водосбора — 1,0, собирающего (цирко-
образного) — 1,2, рассеивающего — 0,8. Наибольшее 
влияние на развитие эрозионных процессов оказы
вают генетич. особенности типа почвы, грануломе-
трич. состав, степень смытости почв (см. табл.). Смыв 
почвы в зависимости от генетич. типа составил сле
дующие относительные величины: на обыкновенных 
и типичных черноземах — 1,0, выщелоченных и опод-
золенных черноземах — 1,1, серых лесных почвах — 
1,4, карбонатных черноземах — 1,5. Кол-во смывае
мых частиц при различном содержании физич. глины 
в почве колеблется в широких пределах. На средне-
суглинистых почвах мутность потоков в 1,5 раза 
больше, чем на почвах тяжелосуглинистого состава. 
Средние коэффициенты относительной смытости со
ставляют: для среднесуглинистой почвы — 1,0, тяже
лосуглинистой — 0,7, супесчаной — 2,0. 

Влияние степени смытости почв 
на эрозионные процессы 

Степень смытости 
почвы 

Несмытые 
Слабосмытые 
Среднесмытые 
Сильносмытые 

Полнота почвенно
го профиля, % 

100 
80—60 
60—30 

30 и менее 

Относительный 
смыв почвы 

1,0 
3,3 
6,0 
8,7 

Из климатич. факторов на развитие эрозии почв 
наибольшее влияние оказывают кол-во осадков, ин
тенсивность дождей и их повторяемость во времени. 
Так, при увеличении интенсивности дождя в 4 раза 
объем стока возрастает в 6,5 раза, а интенсивность 
стока — в 8 раз; соответственно возрастает и смыв 
почвы. Выпадение осадков часто связано с прохожде
нием по терр. циклонов, продолжающихся нередко 
в течение 2—5 дней. Дождь, выпавший в первый день, 
увлажняет, распыляет и уплотняет верхний слой поч
вы, в результате чего резко снижается водопоглоще-
ние. Интенсивные осадки, выпадающие в последую
щие 2—3 дня, слабо поглощаются почвой, образуется 
усиленный сток и смыв почвы. Частая повторяемость 
дождей усливает процессы эрозии. 
Если вышеуказанные Ф. э. п. способствуют развитию 
эрозионных процессов, то растительный покров пре
пятствует их протеканию. Смыв почвы на виноград
нике составляет 0,56 (за единицу взят смыв почвы 
на паровом агрофоне). Уничтожение растительного 
покрова способствует развитию эрозионных процес
сов. Хозяйств, деятельность человека может сущест
венно уменьшать или усиливать эрозию почвы. Вы
рубка лесов, сплошная распашка крутых склонов, 
обработка почвы и посев вдоль склона вызывают 
сильное развитие эрозии. Применение гербицидов в 
борьбе с сорной растительностью упрощает техно
логию возделывания нек-рых культур; в случае, когда 
в междурядьях не проводят культивации и рыхление 
почвы в течение всего вегетационного периода вино
градных растений, почва уплотняется, в результате 
чего сток воды и смыв почвы на виноградниках уве
личивается в 4—5 раз. Ф. э. п. учитываются при со
ставлении карты эрозионной опасности территории. 
Такая карта имеется по союзным республикам. Так, 
в МССР в центральной части смыв почвы от одного 

ливня с кол-вом выпавших осадков 60 мм может со
ставлять в среднем 300 т/га. 
Лит.: Заславский М. П. Эрозия почв. — М., 1979; Федотов B.C. 
Ливневая эрозия почв и лесомелиоративные меры борьбы с ней в 
Молдавии. — К., 1980; Imeson А. С, Kwaad F.J. Soil erosion, 
Survey and assessment. — London, 1983. В. С. Федотов, Кишинев 

Ф А Л Ь С И Ф И К А Ц И Я (позднелат. falsificatio, от fal-
sifico — подделываю) вина и к о н ь я к а , замена с 
корыстной целью настоящих товаров сбыта под
дельными. В СССР Ф. и реализация фальсифициро
ванных продуктов виноделия преследуется законом. 
Наиболее распространенные виды Ф. вина: разбавле
ние вина водой; добавление ректификованного спир
та к сухим столовым винам с целью доведения кре
пости до кондиции, подделка вина из изюма, гущи, 
выжимки; внесение красящих, ароматических и кон
сервирующих в-в; добавление свекловичного или 
тростникового сахара с целью дображивания и по
вышения спиртуозности столовых виноградных вин; 
изготовление искусственных вин путем купажирова
ния сахарного р-ра, глицерина, спирта, красящих в-в, 
кислот, эссенции и др. Основную долю фальсифици
рованных вин (90—95%) составляют вина, получен
ные путем дображивания сахарного р-ра на вино
градной выжимке, стоимость которых в 2—3 раза 
меньше стоимости натуральных вин. Для борьбы с 
Ф. используется метод установления натуральности 
столовых сухих виноградных вин, основанный на 
том, что натуральные виноградные сухие вина всег
да содержат более 200 мг /дм 3 пролина (в редких слу
чаях до 100 мг/дм3), тогда как виноградная выжимка, 
фруктовые соки содержат не более 15—30 мг/дм3 этой 
аминокислоты. При Ф. коньяка коньячный спирт за
меняют спиртом-ректификатом, стоимость к-рого в 
20 раз ниже коньячного. Метод выявления Ф. конья
ков основан на том, что химич. состав этих спиртов 
очень отличается. Различия выявляются методом га
зожидкостной хроматографии и органолептическим 

анализом напитка. А.Д.Лашхи, Тбилиси 

ФАРКАШ Ян (Farkas; p. 30.4.1923, г. Модра Запад
но-Словацкой обл. ЧССР), ученый ЧССР в области 
технологии и биохимии в-делия, засл. изобретатель 
ЧССР (1982), засл. деятель науки. Окончил химико-
-технологич. ф-т Словацкой высшей технической 
школы в Братиславе. С 1953 научный сотрудник и 
директор филиала Братиславского Н И И ВиВ (г. Мо
дра) и одновременно доцент Словацкой высшей тех
нической школы (г. Братислава). Основные науч. тру
ды посвящены стабилизации вин против кристаллич., 
микробиологич., металлич. и белковых помутнений. 
Ф. разработал способ произ-ва безалкогольного ви
ноградного напитка „Винеа". Автор 75 науч. работ 
и 27 изобретений. Основатель науч. школы по био
химии и технологии вина в Словакии. Неоднократ
ный председатель жюри на Международных конкур
сах вин. Награжден орденом Карла IV. (П. см. на 
с. 312). 
Соч.: Биологические и биохимические помутнения в винах и воз
можности их устранения. — В кн.: Технологические процессы в вино
делии: Материалы Международного симпозиума по технологии вино
делия (г. Кишинев, 20—25 авг. 1979 г.). — К., 1981; Technologie a 
biochemie vina. — Bratislava, 1980; Biotechnologia vina. — Bratislava. 
1983. Г. Г. Валуйко, Ялта 

ФАРНЕЗОЛ, см. в ст. Спирты. 

ФАРРАНА, Ферхана , Блаизи , столовый сорт в-да 
среднего периода созревания алжирского происхож
дения. Листья крупные, округлые, слабо- или сред-
нерассеченные, трех-, пятилопастные, с лопастями, 
приподнятыми вверх, снизу со слабым паутинистым 
опушением. Черешковая выемка открытая. Цветок 
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обоеполый. Грозди очень крупные, ветвистые, широ
коконические, иногда крылатые, средней плотности. 
Ягоды крупные, почти круглые, зеленовато-белые с 
мелкими пятнами розового цвета при перезревании. 
Мякоть сочная со слабым ароматом. Кусты сильно
рослые. Урожайность высокая. Устойчивость к мил
дью слабая, к оидиуму — средняя. 

ФАСЦИАЦИЯ (от лат. fascia — повязка, полоса), 
явление уродства у растений. Ф. у в-да заключается 
в изменении нормальной формы стеблей, листьев, 
соцветий, гроздей. Побеги приобретают лентовид
ную плоскую форму, верхушка их раздваивается и 
образуются 2 точки роста. Грозди и листья деформи
руются, у последних наблюдается слабое развитие 
пластинки и удлинение черешка. Гребни становятся 
плоскими, соцветия удлиняются. Ф. проявляется и в 
слиянии двух цветков в один сложный, 2—3 тычинок 
в одну с широкой тычиночной нитью и 2—3 цветоно
жек с завязями в одну широкую цветоножку со спа
янными завязями. Ф. у виноградного растения может 
быть вызвана вирусными заболеваниями, нек-рыми 
гербицидами (при их попадании на листья), избыт
ком перегноя в почве. При нормализации условий 
роста вновь появляющиеся побеги развиваются нор
мально, приобретая характерные для сорта черты. 
Сильная Ф. снижает рост куста, его продуктивность, 
задерживает созревание ягод и побегов. Уродливые 
побеги нельзя использовать для заготовки черенков. 
Лит.: Виноградарство Молдавии /Под ред. Л. М. Малтабара. — К., 
1968. П. И. Букатарь, Кишинев 

ФЁГЕРИ, технич. сорт в-да среднепозднего периода 
созревания венгерского происхождения. Имеется в 
ампелографич. коллекциях СССР. Листья средние, 
округлые, средне- или слаборассеченные, пятилопа-
стные, снизу покрыты очень густым щетинисто-пау
тинистым опушением. Черешковая выемка откры
тая, лировидная или закрытая, овальная. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндрические или ци-
линдроконические, среднеплотные. Ягоды средние, 
овальные, белые. Кусты среднерослые. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность высокая. Устойчи
вость к грибным болезням удовлетворительная. 
ФЕДЕРАТИВНАЯ Р Е С П У Б Л И К А Г Е Р М А Н И И 
(Bundesrepublik Deutschland), ФРГ , гос-во в Цен
тральной Европе. Омывается Северным и Балтий
ским морями. Площадь 248 тыс. км 2 . Население ок. 
61,4 млн. чел. (1983). Столица — г. Бонн. На С стра
ны — Северогерманская низменность, южнее — воз
вышенности и средневысотные горы (Рейнские Слан
цевые горы, Шварцвальд, Гарц и др.), чередующиеся 
с плато и равнинами. На крайнем Ю — отроги Вос
точных Альп. Почвы в основном подзолистого типа 
и бурые лесные; в нек-рых межгорных и предгорных 
р-нах, особенно на Ю-В, распространены чернозем
ные почвы на лёссах. Климат умеренный. Ср. темп-ра 
января ок. 0°С, июля до 20°С. Годовые суммы осад
ков на равнинах составляют 500—800 мм, в горах 
1000—2000 мм. Сумма активных темп-р в долине 
Мозеля 2500°С, в р-не Бадена 3300°С. Главные реки 
— Рейн, Эльба, Везер. Климатич. условия на Ю-3 

ФЕДЕРАТИВНАЯ РЕСПУБЛИКА ГЕРМАНИИ 
( ЮЖНАЯ ЧАСТЬ ) 

Виноградарские районы 
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Прирейнский виноградник на склоне 

благоприятны для выращивания в-да и произ-ва из 
него высококачественных белых столовых вин. 
Виноградарство и виноделие. В ФРГ северная граница 
промышленного в-дарства достигает 50—51° север
ной широты. Культура в-да в этой стране известна 
с древних времен, о чем свидетельствуют найденные 
при археологич. раскопках ножи для среза гроздей, 
др. орудия и инструменты для работы на виноград
никах и в винных погребах. Первые виноградники 
были заложены римлянами на берегах Мозеля в 
I в. н. э. После изгнания римлян германские племена 
продолжали культивировать в-д. Наибольшее разви
тие (300 тыс. га) в-дарство достигло в средние века. 
Большие заслуги в этом принадлежат, прежде всего, 
монастырям, к-рые заботились о том, чтобы в-д вы
ращивали и в северных областях, вплоть до побе
режья Балтийского моря. Тяжелый удар в-дарству 
нанесла тридцатилетняя война (1618—48), новый по
дъем отрасли начинается лишь в 18 в. Грибные болез
ни (милдью) в сер. 19 в. привели к резкому сокраще
нию виноградных плантаций. После второй мировой 
войны началось новое развитие в-дарства (расшире
ние площадей виноградников, увеличение объема и 
улучшение качества в-да на основе внедрения дости
жений научно-технич. прогресса). Виноградники Ф Р Г 
занимают 0,7% общей площади с.-х. угодий, а про
дукция в-дарства составляет ок. 4% валовой продук
ции сельского х-ва. Развитие в-дарства см. в табл. 1. 
В-д выращивают в 11 виноградарских р-нах, распо
ложенных в бассейне Рейна и его притоков: Ар, 
Средний Рейн, Мозель—Саар—Рувер, Рейнгау, Наэ, 
Рейнхессен, Рейнпфальц, Хессише Бергштрасе, Фран
кония, Вюртемберг и Баден. Основные сорта в-да 

Основные показатели развития 
виноградарства 

В среднем за год 
1971—75 1 1976—80 

1983 

Площадь виноградных 
насаждений, тыс. га 79 88 90,4 

Средняя урожайность, 
ц/га " 103 89 144 

Производство 
винограда, млн. гл 8,86 7,83 13,04 

(1984): белые — Мюллер Тургау (25,5%), Рислинг 
(19,3%), Сильванер (8,4%), Кернер (6,8%), Шойребе 
(4,4%), Бахус (3,6%); красные — Блауер Шпэтбургун-
дер (4,4%), Португизер (3,3%) и Троллингер (2,2%). 
Белые сорта занимают 86%, красные — 14% площа
дей виноградных плантаций. Ок. 12% виноградников 
расположено на терассах горных склонов крутизной 
свыше 20°. На склонах применяются индивидуаль
ные опоры кустов (ширина междурядий до 1,8 м, вы
сота штамба до 50 см); в новых посадках — шпалера 
(ширина междурядий до 3 м, высота штамба 60— 
80 см). Форма кустов: двуплечий наклонный кордон, 
веерная, кордон Сильвоза. На 50% виноградников 
проведена реконструкция и укрупнение площадей. 
Виноградные насаждения привитые. Используемые 
сорта-подвои: Берландиери х Рипариа Кобер 5ББ, 
Берландиери х Рипариа Кобер 125АА, 5С Гайзен-
хайм, Оппенхайм 4 (S04) и др. В-дарством в ФРГ 
занимаются ок. 100 тыс. мелких частных хозяйств с 
площадями виноградников до Юга (35% из них объе
динены в кооперативы); свыше Юга располагают ок. 
6% хозяйств. Имеется небольшое кол-во крупных 
(государственных и церковных) виноградарских хо
зяйств. В Ф Р Г наблюдаются теплые осени с утренни
ми туманами, к-рые обусловливают медленное и 
длительное накопление Сахаров в ягодах в-да, обра
зование тонкого аромата и развитие благородной гни
ли. В связи с этим сбор в-да производят в октябре 
и позднее, иногда даже замораживают в-д на кустах 
для получения „ледяного" вина Айсвайн. Уборка 
в-да осуществляется вручную, а также машинами 
всасывающего или встряхивающего типа. В ФРГ 
произ-во вина составляет (1984) 7993 тыс. гл. Разви
тие в-делия см. в табл. 2. 

Т а б л и ц а 2 
Основные показатели развития 

винодельческой промышленности 

В среднем за год 
1971—75 | 1976—80 1984 ; 

Производство вина, 
тыс. гл 8085 7832 7993 

Потребление вина, 
тыс. гл 12545 14911 15777 

Основные сорта винограда Ф Р Г 
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Wein-Reben 

Определитель сортов винограда 

Экспорт вина (гл. обр. в С Ш А и Великобританию) 
составляет 22,5 млн. дал, импорт (80% из стран Евро
пейского экономического сообщества) — 99 млн. дал 
в год (1982). Потребление вина на душу населения 
25,7 л в год (1984). В ФРГ производят в основном 
высококачественные белые столовые сухие и полусу
хие вина; красные вина ФРГ посредственного каче
ства. Наиболее известные вина: Кайзерштул, Рулан-
дер и Шпэтбургундер (Баден), Шварцрислинг и Лим-
бергер (Вюртемберг), Сильванер (Франкония), Рис
линг (Рейнпфальц, Мозель, Рейнгау), Шпэтбургундер 
(Ар), Мюллер Тургау (Рейнхессен). 11 виноградарс-

Известные вина Ф Р Г 

ких р-нов сгруппированы в 4 винодельческих: Рейн с 
Мозелем, Майн, Неккар и Верхний Рейн. Все вина 
Ф Р Г подразделяются на столовые массовые (3— 
10%), марочные данного виноградарского р-на (60— 
70%) и марочные высшего качества (ок. 20%). Послед
ние делятся на кабинетные, позднего сбора (Шпэтле-
зе), выборочного сбора (Ауслезе), вина из отборных 
у вяленных ягод (Трокенбееренауслезе) и „ледяное" 
вино (Айсвайн). Вино производят 224 винзавода ко
оперативов, 6 центральных винзаводов и 3800 под
валов виноторговцев. Розлив осуществляется в высо-
когорлые рейнские бутылки или в плоские сфериче
ские „боксбойтель". 93 з-да выпускают ок. 250 млн. 
бут. в год игристого вина (брют, очень сухое, сухое, 
полусухое, сладкое) по классической технологии, а 
также методом трансваза и резервуарным периоди
ческим. Коньяк в Ф Р Г не производится, вермут за
возится из Италии, Испании, Греции. Винзаводы ос
нащены современным оборудованием производства 
фирм ФРГ, среди к-рых особенно выделяется „Зеиц 
Верке Г М Б Х " . 

Наука и подготовка кадров. Научные исследования 
по в-дарству проводятся: Федеральным научно-ис-
след. центром в-дарства и Биологическим центром 
сельского и лесного х-ва г. Бернкастель-Кус; сельско
хозяйственными ин-тами: Научно-исслед. центром 
в-дарства, садоводства, технологии напитков и за
щиты сельхозугодий (Гайзенхайм); сельскохозяй
ственными учебными и науч. центрами в-дарства и 
садоводства (Трир, Нойштадт, Оппенхайн); Ин-том 
садоводства, овощеводства и в-дарства при универ
ситете Хоккенхайма, Гос. учебным и научным цен
тром в-дарства и садоводства (Вайнсберг); Гос. ин
ститутом в-дарства (Фрайбург); Баварским центром 
в-дарства и садоводства (Вюрцбург). Научные рабо
ты по в-дарству проводятся под руководством Науч
но-исслед. центра виноградарства (FDW), по в-де-
лию — под руководством Комитета по исследова
ниям в области в-делия (BFW). Подготовка специа
листов для в-дарства и в-делия осуществляется в 
профессиональных школах, технических лицеях, уни
верситетах. Ведущими специалистами в области в-
-дарства (1984) являются профессора Г. Аллевельдт, 
Беккер, К. В. Гэртель и Штаудт, химии и технологии 
в-делия — Радлер, Рапп и К. Вухерпфеннинг. Во
просы в-дарства и в-делия освещаются в журналах: 
„Der Deutsche Weinbau", „Rebe und We in ' \ „Wein
berg und Keller", „V i t i s " и др. 
Лит.: Розлив со стерилизацией вина фильтрацией в Ф Р Г . — Виноде
лие и виноградарство СССР, 1974, № 1 — 5 ; Ш а й т у р о Л . Ф . , С а р и ш -
в и л и Н. Г. Виноделие Федеративной Республики Германии. — Вино
делие и виноградарство СССР, 1980, № 1 ; Руководство по виногра
дарству / П о д ред. Р. Т. Рябчун: Пер. с нем. — М. , 1981; L'economie 
vit i-vinicole en Republique federale d'Allemagne. — Bonn, 1979; Situation 
de la vit iculture dans le monde en 1984. — Bul l , de l 'O . I .V . , 1985, 
v. 58, №658. 

Г. Аллевельдт, Ф Р Г ; 
Г. Г. Валуйко, СССР 

Ф Ё Д Ч Е Н К О Иван Алексеевич (р. 9.9.1929, станица 
Ахтанизовская Темрюкского р-на Краснодарского 
края), передовик произ-ва в области в-дарства. Чл. 
К П С С с 1978. Лауреат Гос. премии СССР (1976). С 
1948 бригадир виноградарской бригады совхоза 
„Чернышевский" Раздольненского р-на Крымской 
обл. За бригадой закреплено 207га виноградников, 
из них 172 га плодоносящих (1985). Урожайность в 
среднем за 1974—84 составила 115,8 ц/га. Награжден 
орденом Трудового Красного Знамени. (П. см. на 
с. 312). 
Лит.: Н о в и к о в а В. Творец солнечной грозди. — В кн. : Хозяева 
земли /Сост. А .В .Герасименко , Г . М . Г о л о в и н , М. , 1978. 



Я.Фаркаш И. А. Федченко 

Ф Е Л Л О Г Ё Н (от греч. phellos — пробка и ... ген), 
п р о б к о в ы й к а м б и й , вторичная образовательная 
ткань, состоящая из тонкостенных клеток с живым 
содержимым. Делясь тангентальными перегородка
ми, клетки Ф. откладывают к периферии слои пробки, 
а к центру — клетки феллодермы. Ф. и его производ
ные составляют перидерму. В корне виноградного 
растения Ф. образуется в период перехода ко вторич
ному строению из клеток перицикла. Его закладка 
начинается вблизи проводящих пучков, а затем рас
пространяется по всей окружности. В последующие 
годы Ф. возникает в более глубоких слоях луба из 
клеток основной паренхимы. В стебле в-да Ф. обра
зуется на более позднем этапе, когда деятельность 
камбия уменьшается и рост побегов замедляется. На
чало Ф. дают клетки перицикла, паренхимные клетки 
луба и сердцевинных лучей (характерно для видов 
подрода Euvitis). Заложение Ф. у видов подрода М и -
scadinia происходит непосредственно под эпидерми
сом из субэпидермальных клеток основной паренхи
мы. Деятельность Ф. в стебле активнее, чем в корне. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946. — Т. 1. 

Т.Л.Калиновская, Кишинев 
Ф Е Л Л О Д Ё Р М А (от греч. phell6s — пробка и derma 
— кожа), внутрений слой покровной ткани растений 
— перидермы. Образуется в результате тангенталь-
ного деления клеток феллогена в центростремитель
ном направлении. Клетки Ф. живые, округлой фор
мы, с тонкими целлюлозными клеточными стенками. 
По строению оболочек и содержимому клетки Ф. 
сходны с клетками паренхимы первичной коры, но в 
отличие от них всегда располагаются радиальными 
рядами. Ф. стеблей в-да содержит хлоропласты, в ней 
накапливаются запасные углеводы. Ф. корней служит 
местом отложения запасного крахмала. Отмершие 
клетки Ф. входят в состав корки. 
Лит. см. при ст. Покровные ткани. Т. Л. Калиновская, Кишинев 

Ф Е Н И Л А Л А Н И Н , а -амино-р-фенилпропионовая 
кислота, C 6 H 5 CH 2 CH(NH 2 )COOH; незаменимая 
аминокислота. 
Существует в виде D-, L-изомеров. Мол. масса 165,19. 
Кристаллы. Темп-pa пл. D-, L-Ф. 271—273°С. Хоро
шо растворим в воде, хуже в спирте. Ф. накаплива
ется на заключительной стадии созревания в-да. При 
недостатке в почве молибдена и цинка кол-во Ф. 
резко снижается. В ягоде в-да обычно содержится 
10—100мг/дм3 Ф. Аминокислота является хорошим 
источником азота для питания дрожжей: при спирто
вом брожении они потребляют до 70% свободного 
Ф. Исходное в-во для образования в процессе бро
жения фенилэтилового спирта. В вине содержится 
5—70мг/дм3 Ф. В составе белков вина обнаружено 
до 5,5% Ф. При выдержке вина на дрожжах в ре

зультате автолиза содержание Ф. в вине возрастает 
более чем в 5 раз. Обработка вина ионообменными 
смолами приводит к уменьшению концентрации Ф. 
за счет задержки последнего на катионитах. При хе-
ресовании виноматериалов происходит снижение со
держания Ф. В совокупности с др. аминокислотами 
Ф. участвует в формировании вкуса, цвета и букета 
вина. Ф. может выть обнаружен ксантопротеиновой 
реакцией (желтое окрашивание при нагревании с кон
центрированной азотной к-той). Количественно его 
определяют по реакции с нингидрином. 
Лит. см. при ст. Аминокислоты. Л. А. Фуртунэ, Кишинев 

Ф Е Н И Л А Ц Е Т А Л Ь Д Е Г Й Д , см. в ст. Альдегиды. 
Ф Е Н И Л Э Т Й Л О В Ы Й СПИРТ, см в ст. Спирты. 
Ф Е Н О Л О К И С Л О Т Ы , ароматические оксикис -
л о т ы , органич. соединения, содержащие карбо
ксильные и гидроксильные группы, последние непо
средственно связаны с ароматич. ядром. 
Твердые кристаллич. в-ва, труднорастворимые в холодной воде, лег
ко в горячей, растворимые в спирте и эфире. Водные и спиртовые 
р-ры Ф., подобно фенолам, дают окрашивание с хлорным железом. 
Широко распространены в природе как в свободном виде, так и в 
виде солей, эфиров и др. производных. Ф., встречаемые в в-де и вине, 
подразделяются на оксибензойные и оксикоричные. 

I Оскибензойные 
п-оксибензойная R=R , = H 
протокатехсвая R = O H ; R =Н 

ванилиновая R = O C H 3 ; R = H 
галловая R = R , :=OH 
сиреневая R = R' = ОСН 3 

салициловая R = R ' - H 
гентизиновая R' = О Н ; R = H 

II Оксикоричные 

п-кумаровая R = R ' = H 
кофейная R = O H ; R1 = H 
феруловая R = O C H 3 J R -H 
синаповая R = R ' = O C H 3 

Ф. сочетают в себе химич. св-ва ароматич. кислот и фенолов. За счет 
карбонильной группы образуют со спиртами сложные эфиры, феноль-
ный гидроксил взаимодействует с кислотами, образуя сложные эфиры, 
со спиртами — простые. Оксикоричные кислоты в свободном виде 
почти не встречаются. Чаще всего они находятся в виде эфиров с 
органич. кислотами (хинной, яблочной, молочной, винной, шикимо-
вой). Больше всего распространены эфиры кофейной и хинной кислот 
(хлорогеновая, неохлорогеновая, изохлорогеновая к-ты). Оксикорич
ные кислоты входят также в состав молекул антоцианов, при этом 
они соединены с гидроксильной группой гликозидов. В большом кол-ве 
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Ф. встречаются в семенах и гребнях в-да, входят в структуру лигнина. 
Брожение на мезге в присутствии гребней и выдержка в дубовой таре 
способствуют обогащению вина Ф. Красный в-д и красные вина более 
богаты Ф., чем белые. Ф. и их производные участвуют в образовании 
букета вина. 
Лит.: Валуйко Г. Г. Биохимия и технология красных вин. — М., 
1973; СкориковаЮ.Г. Полифенолы плодов и ягод и формирование 
цвета продуктов. — М., 1973; Dubois P. Quelques resultats resents 
concernant les constituants volatile des vins. — Revue Francaise d'Oenolo-
gie, 1984, №93. E. И. Руссу, Кишинев 
ФЕНОЛЬНО-ЖЕЛЕЗНЫЕ ПОМУТНЕНИЯ, см. 
Чёрный касс. 
ФЕНбЛЬНЫЕ СОЕДИНЕНИЯ, ароматич. соедине
ния, имеющие одну или несколько гидроксильных 
групп (ОН), связанных с атомами углерода аромати
ческого ядра. 
Простейшим представителем Ф.с. является фенол, от к-рого они и 
получили свое название. Большинство фенолов — бесцветные кристал
лы с характерным запахом, хорошо растворимы в спирте, бензоле, 
эфире; в воде растворяются лишь простейшие фенолы. Ф.с. встре
чаются в растениях в виде мономеров, олигомеров и полимеров в 
общем кол-ве ок. 2 тыс. Исходя из биогенетического принципа, мо
номерные Ф.с. классифицируют на соединения С6—С^—, С6—С3—, 
Cg—С3—С6— рядов. Значительное большинство других Ф. с. (включая 
полимерные) образуется из этих основных структур путем вторичных 
реакций этерификации, гликозидирования, метилирования, декарбо-
ксилирования, ацилирования, окисления. Соединения С$—Q—ряда 

Ф. с. являются антиоксидантами, т. к. способны гасить свободно-ради
кальные процессы, нек-рые обладают Р-витаминной активностью. Ха
рактерной особенностью Ф.с. является способность к образованию 
водородных связей. Это имеет большое значение при их взаимодей
ствии с белками и нек-рыми синтетическими полимерами (полиакри-
ламид, поливинилпирролидон и др.), лежащем в основе оклейки и об
работке вина полиамидными смолами. Важнейшим свойггвом Ф.с. 
является их способность к ферментативному окислению иод воздей
ствием различных оксидаз или в аэробных условиях при действии 
солнечного света. 
В вине Ф.с. окисляются через семихиноны и хиноны до олигомеров 
и полимеров, имеющих оранжево-красную окраску. Основные превра
щения Ф. с. в винах показаны на схеме. Ф. с. придают красным винам 
терпкий вкус. При выдержке вин Ф. с. окисляются и конденсируются, 
в результате чего вина приобретают мягкость, не теряя полноты вку
са. При избытке Ф.с. в винах появляется излишняя грубость и терп
кость, их недостаток приводит к отсутствию должной полноты, что 
делает вина пустыми, жидкими. Ф. с. полностью ответственны за окра
ску вин; у молодых красных вин она создается антоцианами, у вы
держанных — коричнево-окрашенными продуктами конденсации Ф. с; 
у белых вин соломенно-желтая окраска обусловлена флавонолами, 
халконами, ауронами и хинонами; отдельные представители Ф. с. (ва
нилин, аминофенолы, летучие фенолы) могут участвовать в создании 
аромата вина. Взаимодействуя с металлами, белками, полисахарида
ми и др. компонентами вина, Ф.с. играют большую роль в образо
вании металлических, белковых, коллоидных и др. видов помутнений. 
Разнообразие антоциановой окраски растительных тканей является 
результатом комплексообразования Ф. с. с ионами металлов (Al, Fe, 
К, Mg, Ca). Ф.с. участвуют в качестве промежуточных окислителей 
в окислительно-восстановит. реакциях, способствующих формирова-

Выделение в осадок 
являются простейшими Ф. с. и представлены бензойными кислотами, 
а также соответствующими альдегидами и спиртами. Из них наиболее 
известен ванилин. Группа С6—Cj— соединений делится на оксикорич
ные к-ты, соответствующие спирты и ку марины. Известны также эфиры 
оксикорично-хинные и оксикорично-винные. Группа Сб—Сз—С6—сое
динений является наиболее обширной группой Ф. с. и включает след. 
подгруппы: катехины, лейкоантоцианидины, халконы, антоциани-
дины, флавононы, флавононолы, ауроны, флавоны, флавонолы. Мо
номерные Ф. с. часто сопровождаются олигомерными и полимерными 
соединениями. Олигомерные производные катехинов и лейкоантоциа-
нов принято объединять общим названием проантоцианидины. Поли
мерные Ф. с. представлены в в-де и вине дубильными веществами, лиг
нином, меланинами. Существует несколько гипотез о биосинтезе Ф. с. 
Робинсоном (1936) был предложен ход биосинтеза: халкон -*■ фла-
вон ■* антоциан, в основе к-рого лежит конденсация двух молекул 
гексозы и одной молекулы триозы. В наст, время считается, что обра
зование Ф. с. идет шикиматным путем, при к-ром исходными в-вами 
являются фосфоэнолпировиноградная к-та и эритрозо-4 фосфат, а так
же ацетатомалонатным путем. В 1кг в-да содержится до Юг Ф.с. 
Они выполняют в растениях защитные функции: при повреждении 
тканей начинается интенсивное новообразование Ф.с, продукты оки
слительной конденсации к-рых образуют защитный слой. Многие 

нию специфического вкуса и аромата кахетинских вин, вин типа ма
деры и др. Ф.с. обладают антибактериальным и антилучевым дей
ствием. К Ф. с. относятся салициловая и оксибензойная кислоты, к-рые 
применялись в в-делии в качестве консервантов. Кол-во Ф. с. в винах 
определяется перманганатометрически (метод Левенталя—Нейбауэ-
ра) или колориметрическим методом (с применением реактива Фоли-
на—Чокальтеу). Содержание Ф. с. в винах: белых 0,2—1 г/дм3, красных 
1,5—4 г/дм3, кахетинских до 0,6 г/дм3, в семенах в-да — 3% на сухой 
вес, в гребнях — 1,9%. 
Лит.: Валуйко Г. Г. Биохимия и технология красных вин. — М., 
1973; Запрометов М. Н. Основы биохимии фенольных соединений. 
— М., 1974; Ribereau-Gayon P. Les composes phenoliques des vege-
taux. — Paris, 1968; Singleton V. L., Esau P. Phenolic substances in 
grapes and wein and their significance. — New York—London, 1969. 

Г. Г. Валуйко, Ялта 

Ф Е Н О Л Ь Н Ы Х ВЕЩЕСТВ О П Р Е Д Е Л Е Н И Е осно 
вано на их способности связываться с белковыми 
в-вами, осаждаться солями металлов, окисляться и 
давать цветные реакции. 

Антоцианы 
окрашенная форма 

Катехины 
и др. полифенолы 

| Коричневые продукты 
конденсации 

|( от димеров до декамеров ) 

Лейкоантоцианы 
( бесцветные ) 

Танно-белковые 
соединения 

Более конденсированные 
продукты 

(свыше 10 молекул) 

Оксикоричные 
кислоты 

Почернение 
вина 

Дегаллирование 
и эпимеризация 

Про^оркание 
вина 

Антоцианы 
псевдоформа 

(не окрашенная) 



Предложено много методик определения. К о л о р и м е т р и ч е с к и й ме
т о д определения общего содержания фенольных в-в основан на приме
нении реактива Фолина—Чокальтеу, состоящего из смеси H3PW1 204o 
и НзРМо 1 2 0 4 о , к-рая восстанавливается при окислении фенолов до 
смеси окислов W 8 0 2 3 и Мо 8 0 2 з - Образующаяся голубая окраска про
порциональна кол-ву фенольных в-в. Измерения проводят на приборе 
типа Ф Э К - 5 6 П . Ф. в. о. с п о м о щ ь ю в а н и л и н а основано на образо
вании в кислой среде соединения розового цвета, образующегося в 
результате взаимодействия ванилина с бензольным кольцом флава-
нов. Интенсивность окраски пропорциональна содержанию фенольных 
в-в. Измерения проводят на спектрофотометре СФ-4А при длине вол
ны 500 нм. Для определения дубильных в-в широко применяется 
п е р м а н г а н а т о м е т р и ч е с к и й м е т о д Левенталя—Нейбауэра, осно
ванный на окислении дубильных в-в перманганатом калия в присутст
вии индигокармина. Для обесцвечивания исследуемого образца в ка
честве адсорбента применяют активированный уголь. Метод модифи
цирован во В Н И И В и П В „ М а г а р а ч " . Взамен активированного угля 
используется смесь р-ров N a O H и P b ( N 0 3 ) 2 и изменен поправочный 
коэфиициент (5,0 вместо 4,16). Для определения содержания красящих 
в-в применяется метод, заключающийся в стабилизации окраски сусла 
или вина этиловым спиртом, подкисленным до рН 1—2 с последу
ю щ и м колориметрированием. 

Лит.: Методы определения некоторых компонентов вин и сусел. — 
М. , 1968; С е й д е р А. И . , Д а т у н а ш в и л и Е. Н. О методиках опреде
ления фенольных веществ в винах. — Виноделие и виноградарство 
СССР, 1972, № 6 ; В а л у й к о Г. Г. Биохимия и технология красных 
вин. — М. , 1973; Сборник технологических инструкций, правил и нор
мативных материалов по винодельческой промышленности / П о д ред. 
Г. Г. Валуйко. — 6-е изд. — М. , 1985. А. М. Самвелян, Ереван 

Ф Е Н О Т И П (от греч. phaino — являю, обнаруживаю, 
показываю и typos — отпечаток, образец, форма), 
совокупность всех признаков и свойств организма, 
сформировавшихся в процессе его индивидуального 
развития на основе взаимодействия генотипа с усло
виями внешней среды. 
Термин Ф. предложен в 1909 датским биологом и генетиком В. Иоган-
сеном. В широком смысле обозначает всю совокупность проявлений 
генотипа (общий облик организма, особенности его строения и жизне
деятельности, т.е. совокупность внешних и внутренних структур и 
функций, к-рые могут быть изучены, описаны и измерены морфоло
гическими, анатомическими, физиологическими и биометрическими 
методами), а в узком смысле — отдельные признаки (фены), контро
лируемые определенными генами и используемые в популяционно-
-зоологич. и популяционно-ботанич. исследованиях, при к-рых тот или 
иной признак выступает как признак-маркёр (метчик) генотипического 
состава популяций. Следовательно, понятие Ф. распространяется на 
любые признаки организма, начиная от первичных продуктов действия 
генов — молекул рибонуклеиновой к-ты ( Р Н К ) и полипептидов и кон
чая особенностями внешнего строения, физиология, процессов, пове
дения и др. Установлено, что на уровне первичных продуктов действия 
генов связь между генотипом и Ф. организма сводится к тому, что 
каждой последовательности нуклеотидов в молекуле дезоксирибону-
клеиновой к-ты ( Д Н К ) соответствует одна определенная последова
тельность нуклеотидов в молекуле Р Н К и одна определенная после
довательность аминокислот в полипептидной (белковой) цепи, тогда 
как на уровне клеток, тканей, органов, систем органов и организма 
в целом взаимоотношения между генотипом и Ф. значительно сложнее. 
Это объясняется тем, что на вышестоящих уровнях биологич. органи
зации каждый признак представляет собой результат взаимодействия 
продуктов многих генов, к-рое, в свою очередь, зависит от конкрет
ных условий среды. В зависимости от последних Ф. может широко 
варьировать (особи с одинаковым генотипом могут приобретать раз
личный внешний вид и наоборот). Это свойство организмов проявлять 
различные признаки под влиянием внешних условий получило назва
ние ф е н о т и п и ч е с к о й и з м е н ч и в о с т и , к-рая не является наследствен
ной. В процессе развития организма Ф. непрерывно изменяется в ре
зультате действия генетического компонента фенотипической изменчи
вости и компонента, обусловленного влияниями внешней среды, ис
ходящими из материнской цитоплазмы зиготы, из материнской среды, 
в к-рой развиваются яйцеклетка и зародыш, из факторов, вносимых 
в зиготу извне, а также от других внутренних и внешних сил, к-рые 
могут влиять на фенотипическое проявление наследственных призна
ков особи. Степень фенотипической изменчивости зависит в основном 
от степени изменения среды, а также от изменяемости генотипа. У 
культивируемых растений, в т. ч. в-да, фенотипическая изменчивость 
по многим хозяйственно ценным признакам (урожайность, качество, 
зимостойкость и т.д.) в большой степени зависит от воздействия 
окружающей среды, т. е. от почвенных, климатич. условий года и агро
техники возделывания. В связи с этим очень важно экологически пра
вильно размещать сорта в-да, т. к. только в этом случае проявляется 
нормальный Ф. сорта и раскрываются его потенциальные возможно
сти. Ф. виноградных растений играет определенную роль при клоновой 
селекции, применяемой в случае возникновения соматических мута
ций, к-рые вызывают отклонения от нормального Ф. сорта и насле
дуются в ряду поколений. Иногда те или иные изменения Ф. орга
низма, вызванные действием определенных условий среды, могут ко
пировать проявления каких-либо известных наследственных изменений 
(мутаций) у этого же организма. Такие изменения называются фе-
н о к о п и я м и . 

Лит.: Н е г р у л ь A. M. Генетические основы селекции винограда: 
И т о г и работ за 1929—1936 гг. — Л . , 1936. — (Тр. по прикл. ботан., 
генет. и селекции. Сер. 8, № 6 . Плодовые и ягодные культуры); М ю н т -
ц и н г А. Генетика: Общая и прикладная: Пер. с англ. — М. , 1967; 
Т и м о ф е е в - Р е с о в с к и й Н. В. , Я б л о к о в А . В . Фены, генетика и 
эволюционная биология. — Природа, 1973, № 5 . 

Н.И.Гузун, Кишинев 

ФЕНХЕЛЬ О Б Ы К Н О В Е Н Н Ы Й (Foeniculum vulga-
re Mi l l . ) , вид двулетнего травянистого растения сем. 
зонтичных, ингредиент ароматизированных вин. Рас
тет по берегам Средиземного моря, в степных р-нах 
Кавказа, Средней Азии. Культивируется. Использу
ются плоды, обладающие запахом душистого перца. 
Они содержат сахара, белковые и дубильные в-ва, 
яблочную и янтарную кислоты, эфирное масло (4— 
6%), в состав к-рого входят анетол, Л-,а-фелландрен, 
d-, а-пинен, дипентен, метилхавикол, d-фенхон, кам-
фен, анисовый альдегид. Применяют в произ-ве вина 
Букет Молдавии. 
ФЕРГАНСКАЯ ОБЛАСТЬ, административная еди
ница Узб. ССР, где развито в-дарство. Расположена 
в восточной части республики. Занимает юж. часть 
Ферганской долины, гл. образом левобережье Сыр-
дарьи. Почвы сероземные, черноземовидные, луго
вые и лугово-болотные, серо-бурые и мелкоземисто-
-каменистые коричневые. Ср. темп-pa января — 3°С, 
июня 28°С. Сумма активных темп-р 4500°—4800°С. 
Осадков 170—350 мм в год. Культура в-да известна 
с 4в. до н.э. Площадь виноградников 6000га (1984), 
валовой сбор в-да 45 тыс. т, средняя урожайность 
85 ц/га. В-дарство укрывное (4500 га) и неукрывное 
(1500 га); орошаемое. Осн. сорта в-да: столовые — 
Андижанский черный, Гузаль кара, Джанджал кара, 
Катта-Курган, Кишмиш черный, Кишмиш белый 
овальный, Кишмиш розовый, Мускат узбекистан
ский, Нимранг, Октябрьский, Паркент (шафранный), 
Перлет, Султани, Сурхак китабский, Тайфи белый, 
Тайфи розовый, Хурманы кизил, Хусайне белый, Ча-
рас, Чиляки белый; технические — Баян ширей, Би-
шты, Буаки таш, Каберне-Совиньон, Кульджинский, 
Майский черный. Винодельческие предприятия выра
батывают (1984) 1350 тыс. дал виноматериалов, а 
также марочные вина, лучшие из к-рых — Узбеки-
стон, Юмалак. Предприятия вторичного в-делия на
ходятся в гг. Фергана и Коканд. 
Лит.: М и р з а е в М. М. и др. Садоводство и виноградарство Узбеки
стана. — Ташкент, 1969, Б о р о з д и н Р. Г. Агропромышленная инте
грация в садоводстве и виноградарстве Узбекистана: Обзорная ин-
форм. — Ташкент, 1981. У. С. Сайдалиев, Фергана 

Ф Е Р М Е Н Т А Т И В Н Ы Й КАТАЛИЗ, см. в ст. Ката
лиз. 
Ф Е Р М Е Н Т А Ц И Я и н г р е д и е н т о в , способ обработ
ки растительного сырья, применяемого #в произ-ве 
ароматизированных вин; осуществляется с помощью 
ферментов, содержащихся в сырье или в специально 
добавляемых ферментных препаратах. Цель Ф. — 
подготовка сырья для извлечения из ингредиентов 
душистых веществ, находящихся в них в связанном 
состоянии в виде гликозидов и др. форм. Для Ф. 
сырье измельчают и замачивают водой, при необхо
димости вводят ферментный препарат. При этом 
поддерживают оптимальными темп-ру процесса и 
рН . После Ф. сырье направляют на приготовление 
спиртованных настоев ингредиентов. 
Лит.: Л е с н о в П. П . , Ф е р т м а н Г. И. Ароматизированные вина. — 
M. , 1978. П. П. Леснов, Железноводск 

Ф Е Р М Е Н Т А Ц И Я СУСЛА И М Е З Г И , начальный пе
риод образования вина, происходящий с момента 
дробления в-да до наступления брожения. Характе
ризуется протеканием разнообразных ферментатив
ных и физико-химич. реакций, с к-рыми связано фор
мирование типа и качества будущего вина. В раз-
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дробленных ягодах в-да нарушается строгая коорди
нация процессов, имевшая место в живых клетках, к 
суслу получает доступ кислород воздуха, субстраты и 
ферменты вступают в нерегулируемое взаимодейст
вие, в результате чего активизируются окислитель
ные, гидролитические и диффузионные процессы. 
Первостепенная роль в окислении фенольных в-в су
сла принадлежит о-дифенолоксидазе, адсорбирован
ной на твердых частях ягоды. Под действием пек-
толитических, целлюлолитических и гемицеллюлаз-
ных ферментных систем в-да происходит гидролиз 
структурных элементов ягоды, сопровождающийся 
дополнительным переходом в сусло фенольных, аро
матических, азотистых и др. экстрактивных в-в. Пе
реход этих в-в из твердой фазы в жидкую зависит от 
степени дробления ягод, темп-ры и длительности на
стаивания сусла на мезге. 
При получении тонких столовых вин и шампанских 
виноматериалов необходимо ограничить окислитель
ные и диффузионные процессы. Это достигается бы
стрым отделением сусла от мезги, прессованием це
лых гроздей в-да с целью снижения интенсивности 
дробления, внесением диоксида серы и бентонита для 
инактивации о-дифенолоксидазы, а также использо
ванием пониженных темп-р при осветлении сусла. 
При получении красных вин, окисленных столовых 
вин южного типа (кахетинского, эчмиадзинского) и 
виноматериалов для крепких окисленных вин (порт
вейна, мадеры) необходимо сильное дробление ягод 
и продолжительное настаивание сусла на мезге. Для 
ускорения процессов ферментации проводят термо
обработку мезги либо вносят в нее пектолитические 
ферментные препараты. 
Лит.: В а л у й к о Г. Г. Виноградные вина. — М. , 1978; Р о д о п у -
ло А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — М. , 1983; К и ш -
к о в с к и й 3. Н . , М е р ж а н и а н А. А. Технология вина. — М. , 1984. 

С. С. Покровская, Ялта 

ФЕРМЕНТЁР (франц. fermenteur), к у л ь т и в а т о р , 
дрожжегенератор , аппарат для глубинного выра
щивания микроорганизмов в питательной среде в 
условиях постоянной темп-ры, интенсивного переме
шивания и непрерывного продувания стерильным 
воздухом. 
В в-делии Ф. используются для размножения чистой культуры дрож
жей, обескислороживания вина. Ф. представляет собой герметичный 
цилиндрический сосуд, снабженный мешалкой и барботером для пода
чи воздуха. Для обеспечения нормальной жизнедеятельности дрожжей 
стерильный воздух подается через барботер, а избыток его отводится 
через штуцер в крышке. В конструкции Ф. предусмотрен теплообмен
ник для отвода тепла, выделяющегося при культивировании дрожжей, 
и поддержания необходимого температурного режима. Для улучшения 
массообмена и предотвращения вращательного движения перемеши
вания культуральной жидкости в Ф. могут быть установлены отража
тельные перегородки. 

Переток культуральной жидкости осуществляется 
так же, как и в бродильных резервуарах: жидкость 
вводится снизу и выводится через сливные трубы, 
установленные в верхней боковой части аппарата. 
Наибольшее распространение в в-делии получили Ф. 
вместимостью 630 л. Температурный режим поддер
живается холодной водой, циркулирующей в охлаж
дающей рубашке. Применение противоточной си
стемы охлаждения упрощает схему автоматического 
регулирования темп-ры. Рабочее давление в Ф. и ру
башке 0,3 МПа . 
Лит.: Зайчик Ц. Р. Оборудование предприятий винодельческой про
мышленности. — 2-е изд. — М. , 1977; Г а п о н о в К. П. Процессы и 
аппараты микробиологических производств. — М. , 1981. 

В. А. Виноградов, Ялта 

Ф Е Р М Е Н Т Н Ы Е К О Н Ц Е Н Т Р А Т Ы , продукты вино
делия, обогащенные биологически активными в-вами 
дрожжей. Получают в результате длительного на
стаивания столового виноматериала с осадочными 
дрожжами в соотношении 1:1 при темп-ре 10—12°С. 

Используются для улучшения качества столовых вин 
и шампанских виноматериалов; вносятся в кол-ве 1% 
от объема вина. Наличие в составе Ф. к. гидролити
ческих ферментов (эстеразы, Р -маннаназы. полига-
лактуроназы, а -маннозидазы, Р -1,3(4) глюканазы) 
обусловливает их действие на ароматические и кол
лоидные компоненты виноматериалов. Внесение Ф. к. 
в виноматериалы способствует снижению концентра
ции кислых и нейтральных полисахаридов, белковых 
в-в, уменьшению содержания эфиров и профилактике 
К О Л Л О И Д Н Ы Х П О М у Т Н е Н И Й . В. Г. Гержикова, Ялта 

Ф Е Р М Е Н Т Н Ы Е ПРЕПАРАТЫ, высокоактивные 
катализаторы различных биохимич. процессов. Раз
личают Ф. п. животного, растительного и микробно
го происхождения. По объему и ассортименту среди 
выпускаемых Ф. п. доминируют препараты, получен
ные путем микробиологического синтеза. Техноло
гия их произ-ва основана на культивировании спе
циально отобранных штаммов микроорганизмов — 
активных продуцентов ферментов, с последующим 
выделением препаратов. Наименование Ф. п. склады
вается из сокращенного названия основного фер
мента и видового названия продуцента. Препараты, 
полученные при поверхностном способе культивиро
вания, имеют индекс П, при глубинном — Г. Индек
сом х обозначают степень концентрирования и очи
стки препарата в процессе выделения. Для интенси
фикации технологич. процессов в-делия ферментная 
пром-сть предлагает ряд комплексных препаратов 
грибного происхождения, различающихся по величи
не активности и соотношению гидролитических фер
ментных систем, оказывающих многообразное дей
ствие на высокомолекулярные в-ва в-да и вина. 
При получении ординарных вин всех типов широкое 
применение получили п е к т о л и т и ч е с к и е Ф. п. — 
Пектаваморин П 10х и Г 10х, а также Пектофоети-
дин П 10х и Г 10х. Препараты стандартизуются по 
общей пектолитической активности; в качестве ос
новных ферментов они содержат полигалактуроназу 
эндо- и экзо-действия и пектинэстеразу, а в качестве 
сопутствующих — протеиназы, целлюлазы и геми-
целлюлазы. Активность кислой протеиназы в препа
рате Пектофоетидин П 10х в 2 раза выше по сравне
нию с препаратом Пектаваморин П 10х. Оптималь
ные условия действия препаратов: рН 3,5—4,0, темп-
-ра 35°—40°С. При получении крепленых, а также 
красных столовых виноматериалов Ф. п. вносят в 
мезгу, при этом повышается общий выход сусла на 
1—5%, а сусла-самотека на 10—20%, облегчается 
прессование, увеличивается содержание экстрактив
ных в-в и интенсивность окраски, ускоряются биохи
мич. процессы, протекающие при созревании вин. 
При приготовлении белых столовых вин Ф. п. вносят 
в сусло. Процесс осветления сусла ускоряется в 2—3 
раза, кол-во гущевых осадков снижается на 4—5%. 
Пектолитические Ф. п. могут быть использованы для 
обработки трудноосветляемых виноматериалов. При 
этом значительно сокращается расход оклеивающих 
в-в, повышается стабильность вин к помутнениям 
коллоидного характера. 
С положительным технологич. результатом было 
апробировано применение опытных партий п р о -
теолитических Ф. п. — Протаваморина П 10х и 
Проторизина П 10х, катализирующих гидролиз бел
ковых в-в сусла и вина, сопровождающийся накоп
лением пептидов и аминокислот. Разработан способ 
иммобилизации кислой протеиназы, выделенной из 
Ф. п. Пектаваморин П 10х, позволивший многократ
но использовать фермент, повысить его стабиль
ность к ингибирующему действию среды и создать 



непрерывный процесс обработки виноградного сока 
и вин с целью устранения помутнений белкового ха
рактера. 
Активный комплекс ферментов ц е л л ю л о л и т и ч е -
с к о г о и г е м и ц е л л ю л а з н о г о действия, обнару
женный в препаратах Цитороземин П 10х, Ксилони-
грин П 10х, Целлолигнорин П 10х, Целлоконингин 
П 10х и Целлобранин П 10х, обеспечивает более глу
бокую степень мацерации растительной ткани при 
использовании вышеназванных Ф. п. по сравнению с 
пектолитическими Ф. п. Использование целлюлоли-
тических и пектолитических Ф. п. позволяет усовер
шенствовать технологию переработки сладких вино
градных выжимок. При этом увеличивается выход 
спирта-сырца и снижается процент примесей в осадке 
виннокислой извести. Дозировки Ф. п., зависящие от 
его активности, устанавливают пробной обработкой. 
Обычно используют суспензии Ф .п . концентрацией 
от 1 до 10%, к-рые готовят непосредственно перед 
внесением в обрабатываемый материал. Перспекти
вы дальнейшего совершенствования приемов исполь
зования ферментативного катализа в в-делии связа
ны с созданием композиций высокоочищенных фер
ментов строго регламентированного состава, а также 
с получением иммобилизованных форм различных 
Ф .п . 
Лит.: Датунашвили Е.Н. Применение ферментных препаратов в 
виноградном виноделии. — В кн.: Ферментные препараты в пищевой 
промышленности /Под ред. В. Л. Кретовича, В. Л. Яровенко. М., 1975; 
Зинченко В. И. Применение цитолитнческого ферментного препара
та в виноделии. — К., 1975; Калунянц К. А., Голгер Л. И. Ми
кробные ферментные препараты: Технология и оборудование. — М., 
1979; Садыхов И. И. и др. Технологические и экономические аспек
ты переработки виноградных выжимок с использованием ферментных 
препаратов. — Виноделие и виноградарство СССР, 1982; №4; Техно
логическая инструкция по применению пектопротеолитических фер
ментных препаратов при производстве виноградных вин. — В кн.: 
Сборник технологических инструкций, правил и нормативных мате
риалов по винодельческой промышленности /Под ред. Г. Г. Валуйко, 
6-е изд. 1985. С. С. Покровская, Ялта 

Ф Е Р М Е Н Т Ы (от лат. fermentum — брожение, заква
ска), э н з и м ы , биологич. катализаторы белковой 
природы, функционирующие во всех живых клетках. 
Способны многократно ускорять химич. реакции. Ф. 
обладают высокой эффективностью (одна молекула 
Ф. может катализировать превращение 102—106 мо
лекул субстрата в 1 мин) и высокой специфичностью, 
действуют по принципу структурной комплементар
ное™ (фермент — субстрат). В нек-рых случаях 
специфичность Ф. по отношению к субстрату абсо
лютна, в других — Ф. проявляют специфичность к 
данному типу реакций, определенному классу соеди
нений. Многие Ф. — коньюгированные белки (холо-
ферменты), содержащие простетические группы. Они 
могут диссоциировать на белковый компонент (апо-
фермент) и небелковую простетич. группу (кофактор 
или кофермент). Ф. значительно различаются по раз
меру молекул; мол. масса их колеблется от 104 до 
106. Подобно всем белкам Ф. лабильны и при дена
турации теряют активность. Реакции, катализируе
мые Ф., протекают со стопроцентным выходом и не 
сопровождаются образованием побочных продуктов. 
Оптимум их действия проявляется обычно при темп-
-ре 35—37°С в среде с рН от 2 до 10; для каждого Ф. 
оптимум действия расположен в определенной зоне 
рН . Названия Ф. обычно отражают характер ката
лизируемых ими реакций, принято также добавлять 
суффикс „аза" к основной части названия атакуемого 
субстрата (напр., тирозиназа действует на тирозин). 
Используются и предложенные ранее тривиальные 
названия (напр., пепсин). Все Ф. разделены на 6 клас
сов: оксидоредуктазы, катализирующие окислитель
но-восстановительные реакции; трансферазы, ката-

лизирующие^юакщш леренреа групп от одного со
единения к другому; гидролазы, катализирующие 
гидролитич. расщепление ^С — О —; г^С — N —; 
^С — CSE и нек-рых др. связей; лиазы, катализи
рующие реакции отщепления с образованием двой
ных связей или присоединения по двойным связям; 
изомеразы, катализирующие изменение геометрич. 
или пространственной конфигурации молекул; лига-
зы, катализирующие соединение двух молекул, к-рое 
сопровождается гидролизом связи, богатой энергией. 
Классы делятся на подклассы и подподклассы. Каж
дый Ф. имеет шифр, содержащий 4 числа, разделен
ных точками. Первое число указывает класс, второе 
— подкласс, третье — подподкласс, четвертое — по
рядковый номер Ф. в данном подподклассе (напр., 
1.1.1.1 Алкогольдегидрогеназа). В в-де присутствуют 
представители всех классов Ф. (см. Ферменты вино
градного растения), в винах наличие Ф. исследовано 
недостаточно (см. Ферменты дрожжей, Ферменты 
вина). Ферментативные процессы лежат в основе тех
нологии многих производств и прежде всего в в-делии 
(см. Ферментация сусла и мезги, Брожение спирто
вое). Использование растворимых и иммобилизован
ных ферментных препаратов, ферментных концен
тратов и мультиэнзимных композиций в различных 
технологич. процессах составляет один из важнейших 
разделов современной биотехнологии. 
Лит.: Мецлер Д. Э. Биохимия: В 3-х т.: Пер. с англ. — М., 1980. — 
Т. 2; Брухман Э. Э. Прикладная биохимия: Пер. с нем. — М., 1981; 
Родопуло А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — М., 
1983. Е.Н. Датунашвили, Ялта 
Ф Е Р М Е Н Т Ы ВИНА представлены ферментами ви
ноградного растения, дрожжей и ферментных препа
ратов. Наиболее важные в технологич. отношении 
ферменты в-да относятся к классам оксидоредуктаз 
(о-дифенолоксидаза, аскорбатоксидаза, пероксидаза, 
каталаза) и гидролаз (инвертаза, полигалактуроназа, 
пектинэстераза, протеиназа, эндо-(3-1,4 — глюкана
за). В процессах осветления и брожения сусла про
исходит снижение активности ферментов в-да, свя
занное с их инактивацией под действием окисленных 
форм фенолъных соединений, сернистой к-ты и этано
ла, выведением из сферы энзиматических реакций 
оклеивающими в-вами, сорбцией на поверхности 
дрожжевых клеток. Для интенсификации технологич. 
процессов произ-ва столовых и крепленых вин ис
пользуются ферментные препараты (ФП). Промыш
ленные пектолитич. ФП являются многокомпонент
ными и содержат, кроме пектиназ, протеиназы, цел-
люлазы и гемицеллюлазы. При брожении сусла и 
обработке полученных виноматериалов происходит 
инактивация ферментов, вносимых с Ф П . При сбра
живании дрожжи секретируют ряд гидролитич. фер
ментов, активно воздействующих на коллоидную си
стему сусла и вызывающих резкое уменьшение кон
центрации кислых и нейтральных полисахаридов, 
белковых в-в. В вине обнаружены оксидоредуктазы 
и гидролазы. Оксидоредуктазы (алкоголь-, L-малат-, 
L-глутамат-, L-лактат, L-сукцинатдегидрогеназы), 
нуждающиеся в кофакторах и нейтральном или ще
лочном рН для проявления действия, сохраняются в 
вине в активном состоянии, могут быть выделены 
из него различными методами, однако возможность 
их действия экспериментально не доказана. Гидро
литические ферменты (полигалактуроназа, (3 -манна-
наза, а-маннозидаза, (3-1,3(4) — глюканаза, эстераза, 
сериновая протеиназа) действуют на компоненты 
коллоидной системы и ароматобразующие в-ва вина. 
Значительное кол-во гидролитич. ферментов содер
жит ферментный концентрат из осадочных дрожжей 
в-делия, к-рый используется для повышения качества 
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и стабильности вин. См. также Ферменты дрожжей. 
Лит.: А в а к я н ц С. П . , Б е л о у с о в а И. Д. Ферменты вина: Обзор. — 
М., 1972; Изучение активности ферментов в бродящей среде в усло
виях управляемого культивирования дрожжей. — Прикладная биохи
мия и микробиология, 1975, т. 11, вып. 3; V i l l e t a z J. С. Les enzymes 
en oenologie. — Bul l , de l 'O . I .V . , 1984, v. 57, №635. 

В. Г. Гержикова, Ялта 

ФЕРМЕНТЫ В И Н О Г Р А Д Н О Г О РАСТЕНИЯ, спе-
цифич. белковые катализаторы, ускорящие биохи-
мич. реакции и участвующие в синтезе и превраще
ниях в-в. Находятся в р-ре микрогетерогенной среды 
на поверхности органелл клеток и в клеточной стен
ке. Их активность зависит от наличия кофакторов и 
ингибиторов, реакции среды, колебаний суточной 
темп-ры, степени адсорбции их коллоидными струк
турами протопласта. Так, наивысшая интенсивность 
накопления сахарозы в листьях в-да наблюдается в 
полуденные часы. Вечером и ночью гидролиз сахаро
зы резко преобладает над синтезом, что способствует 
более полному освобождению листьев от продуктов 
фотосинтеза. Каждый вид и сорт в-да обладает опре
деленным соотношением синтезирующего и гидро-
лизирующего действия ферментов. Скороспелым сор
там обычно свойственна более высокая активность 
гидролитических ферментов. Элементы минерально
го питания, являясь коферментами, также оказывают 
влияние на действие ферментов, участвующих в про
цессах синтеза в-в. В виноградном растении присут
ствуют те же классы ферментов, что и в др. расте
ниях. Установлено нек-рое преобладание, особенно в 
листьях и побегах, оксидоредуктаз, что связано с 
наличием большого кол-ва органич. кислот, фенолов 
и др. Исследования активности ферментов и их мно
жественных форм у в-да в основном касаются измен
чивости углеводного и азотного обменов, окисли-
тельно-воостановит. процессов, связанных с зимо
стойкостью растений. Установлена корреляция меж
ду активностью амилаз, протеаз, ряда оксидоредук
таз |(пероксидаза, каталаза и др.) в тканях побегов, 
зимостойкостью и действием морозов. Изофермент-
ный спектр действия и активность оксидаз у в-да 
увеличиваются при более жестких условиях произра
стания. Исследованы электрофоретич. спектры перо-
ксидазы, полифенолоксидазы, кислой фосфатазы и 
эстеразы, фенолазы и малатдегидрогеназы. Установ
лено, напр., что только нек-рые формы пероксидазы 
можно считать таксономическими. О-дифенолокси-
даза обнаружена во всех вегетативных и репродук
тивных органах, ее активность изменяется в зависи
мости от сорта и условий вегетации растений. Уста
новлено изменение активности пероксидазы и ката-
лазы в разных органах виноградного растения, оп
ределена их роль в процессе переработки в-да. Ак
тивность цитохромоксидазы наблюдается только на 
ранних этапах развития растений. Результаты ис
следований ряда дегидрогеназ, нитроре'дуктазы и др. 
показывают, что род Vitis специфичен по изофер-
ментному составу разных органов. Глютаматдеги-
дрогеназа занимает центральное место в метаболиз
ме клетки, связывая неорганич. азот в цикле Кребса. 
В виноградной лозе в зависимости от условий могут 
функционировать 3 глютаматдегидрогеназы: глюта-
матдегидрогеназа, специфичная к никотинамидаде-
ниндинуклеотиду ( Н А Д - Г Д Г ) ; глютаматдегидроге-
наза, специфичная к никотинамидадениндинуклео-
тидфосфату ( Н А Д Ф - Г Д Г ) ; глютаматдегидрогеназа, 
специфичная как к никотинамидадениндинуклеоти-
ду, так и к никотинамидадениндинуклеотидфосфату 
(НАДФ-ГДГ) . Восстановление нитратов до аммиа
ка происходит при участий фермента нитратредук-
тазы. В корнях и листьях в-да активность этого 

фермента прямолинейно возрастает при повышении 
темп-ры до 40°С, рН-оптимум его действия нахо
дится в пределах 7—8. При изучении фенилаланин-
-аммиак-лиазной активности в-да установлен макси
мальный биосинтез фенолкарбоновых кислот грозди, 
к-рый наблюдается в фазах завязывания и роста ягод. 
Лит.: Ферменты: Окислительно-восстановительные ферменты расте
ний и амилолитические ферменты плесневых грибов: Сб. статей /Ред. 
С. В. Дурмишидзе. — Т б и л и с и , 1975; Г о л о д р и г а П. Я. и др. Электро-
форетическое разделение пероксидазы листьев виноградной лозы. — 
Физиология и биохимия культурных растений, 1981, т. 13, № 4 ; Физио
логия винограда и основы его возделывания: В 3-х т. — София, 1984. 
— Т. 3; Физиология водообмена, засухо — и зимостойкости сельско
хозяйственных растений: Сб. статей. — К., 1985. 

Г. Н. Медведева, Кишинев 

Ф Е Р М Е Н Т Ы Г Е М И Ц Е Л Л Ю Л А З Н О Г О ДЕЙСТ
ВИЯ, см. в ст. Ферментные препараты. 
Ф Е Р М Е Н Т Ы Д Р О Ж Ж Е Й , каталитически активные 
белки, принимающие участие в обмене веществ клет
ки. Важную роль в обмене в-в дрожжей играют са
хара, расщепление к-рых сопровождается получе
нием энергии и промежуточных продуктов для био
синтетических процессов. Аэробная деградация Саха
ров составляет процесс дыхания (см. Дыхание дрож
жей), анаэробная — брожение спиртовое. Начальные 
этапы расщепления Сахаров (до пирувата) одинаковы 
для обоих путей получения энергии: окисление пиру
вата до С 0 2 и Н 2 0 через ряд промежуточных про
дуктов осуществляется в цикле трикарбоновых кис
лот и дыхательной цепи, восстановление пирувата 
до этанола и С 0 2 проходит при спиртовом броже
нии, ключевыми ферментами к-рого являются гексо-
киназа и фосфофруктокиназа. 
Г е к с о к и н а з а ( Г К , А Т Ф : Д-гексоза-6-фосфотранс-
фераза) катализирует образование гексозо-6-фосфата 
за счет фосфорилирования гексозы по гидроксильной 
группе. ГК относится к белкам альбуминового типа, 
содержащим sH-группы, для проявления активности 
нуждается в ионах магния. Мол. масса ГК — 96600, 
изоэлектрическая точка 4,5—4,8. Максимальная ак
тивность наблюдается при рН = 8,0—9,0. Физиоло
гическое значение фермента заключается в регулиро
вании использования глюкозы по пути гликолиза или 
пентозофосфатного цикла, а также в транспорте Са
харов через цитоплазматическую мембрану. 
Ф о с ф о ф р у к т о к и н а з а ( Ф Ф К , АТФ:Д-фруктозо-6-
-фосфат-1-фосфотрансфераза) — фермент, катализи
рующий реакцию переноса фосфатного остатка с 
аденозинтрифосфата (АТФ) на фруктозо-6-фосфат. 
Занимает ключевую позицию в метаболизме дрож
жей, т. к. связана с обменом углеводов как катализа
тор одного из необратимых этапов гликолиза и со 
всей совокупностью энергетических процессов по
средством А Т Ф . 
А л к о г о л ь д е г и д р о г е н а з а (АДГ , алкоголь: НАД 4 " 
оксидоредуктаза) катализирует обратимую реакцию 
образования этанола из ацетальдегида. Фермент, вы
деленный из пекарских дрожжей, имеет мол. массу 
150000, содержит 36 sH-групп и 4—5 атомов Zn на 
1 моль фермента, специфичен к никотинамидаденин-
динуклеотиду (НАД) , ингибируется р-хлормеркури-
бензоатом, йодацетатом, ионами тяжелых металлов. 
Максимальная активность проявляется при рН-8,6. 
Клетки дрожжей содержат 3 молекулярные формы 
А Д Г , две из к-рых локализованы в цитоплазме, одна 
в митохондриях. 
М а л а т д е г и д р о г е н а з а ( М Д Г , L-малат: Н А Д + ок
сидоредуктаза) катализирует обратимое окисление 
L-малата с использованием Н А Д в качестве кофак
тора. Пекарские дрожжи содержат 3 изофермента ма
латдегидрогеназы: один — в митохондриях (м-МДГ) , 
два — в цитоплазме (ц-МДГ) . м - М Д Г (конститутив-
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ная форма) участвует в утилизации малата через цикл 
Кребса; ц-МДГ-1 играет важную роль в метаболи
ческом контроле уровня восстановленных пиридин-
нуклеотидов; ц-МДГ-2, индуцируемая при росте кле
ток на ацетате, принимает участие в функциониро
вании глиоксилатного цикла. 
Л а к т а т д е г и д р о г е н а з а (ЛДГ , L-лактат: феррици-
тохром С оксидоредуктаза) катализирует перенос 
электронов с L-лактата на цитохром С. Является фла-
вогемопротеидом с мол. массой 228000, прочно свя
занным с митохондриальными мембранами. 
Назначение азотного обмена дрожжей состоит в син
тезе аминокислот, белков, азотистых оснований, ви
таминов, осуществляемого в результате метаболиз
ма органич. или неорганич. форм азота питательной 
среды. Центральное место в обмене аминокислот 
занимает реакция аминирования а-кетоглутаровой 
к-ты, катализируемая г л у т а м а т д е г и д р о г е н а з о й 
(ГДГ , L-глутамат: Н А Д Ф + оксидоредуктаза). Ката-
болическая функция обеспечения клеточного пула 
аммиачным азотом связана с .наличием в дрожжах 
г л у т а м а т д е г и д р о г е н а з ы , специфичной к Н А Д 
(ГДГ , L-глутамат: Н А Д + оксидоредуктаза). Из вин
ных дрожжей выделены никотинамидадениндину-
клеотидфосфат ( Н А Д Ф ) и Н А Д - зависимые глута
матдегидрогеназы и изучены их свойства. Мол. масса 
составляет соответственно ЗЗОООО и 340000, изоэлек-
трические точки НАДФ-ГДГ-6 ,4 ; НАД-ГДГ-7 ,0 ; 6,4; 
5,9. Установлена однонаправленная регуляция Г Д Г 
адениловыми нуклеотидами. Синтез аминокислот 
осуществляется путем реакций переаминирования 
глутаминовой к-ты с кетокислотами, катализируе
мых аминотрансферазами. Активность аспартатами-
нотрансферазы (L-аспартат: 2-оксоглутарат амино-
трансферазы), аланинаминотрансферазы (L-аланин: 
2-оксоглутарат аминотрансферазы) и тирозинамино-
трансферазы (L-тирозин: 2-оксоглутарат аминотран
сферазы) винных дрожжей в анаэробных условиях 
роста культуры выше, чем в аэробных. 
Дрожжевая клетка содержит комплекс гидролитиче
ских ферментов (протеолитические ферменты, (3 -
-фруктофуранозидаза, эстераза), осуществляющих 
реакции расщепления субстратов с участием воды. 
/3 -фруктофуранозидаза (P-D-фруктофуранозид-
-фруктогидролаза) катализирует реакцию гидроли
тического расщепления сахарозы. Фермент является 
гликопротеидом с мол. массой 270000 и изоэлектри-
ческими точками 4,0; 4,5; 4,9. рН-оптимум действия 
фермента 4,5; ингибиторами являются sH-блокиру-
ющие агенты. 
Эстераза (гидролаза эфиров карбоновых кислот) 
катализирует гидролитическое расщепление эфиров 
карбоновых кислот. Фермент является димером, каж
дый из мономеров к-рого имеет мол. массу 67000, 
рН-оптимум 7,0; ингибитором действия является хло
рид ртути. 
Контроль и коррекция обмена в-в в клетке осущест
вляется путем регуляции синтеза ферментов или их 
активности. Клетка имеет 2 типа ферментов, разли
чающихся по механизму регуляции их синтеза: кон
ститутивные и индуцируемые. Конститутивный син
тез происходит с постоянной скоростью, независимо 
от наличия индуктора в среде роста. Индуцирован
ный синтез определяется как увеличение скорости 
синтеза данного фермента по отношению к скорости 
синтеза суммарного белка в качестве индуктора. 
Технологич. значение Ф. д. состоит в проведении про
цесса спиртового брожения, образовании вторичных 
и побочных продуктов брожения, оказывающих вли
яние на формирование букета и вкуса вина, транс

формации коллоидной системы сусла и ароматобра-
зующих компонентов в-да. 
Лит.: Кочетов Г. Л. Практическое руководство по энзимологии. — 
М., 1971; Котельникова А. В., Звягильская Р. А. Биохимия дрож
жевых митохондрий. — М., 1973; Номенклатура ферментов /Под ред. 
А. Е. Браунштейна: Пер. с англ. — М., 1979. В. Г. Гержикова, Ялта 

Ф Е Р М Е Н Т Ы И М М О Б И Л И З О В А Н Н Ы Е , фермен
ты, связанные посредством своих свободных реак-
ционноспособных групп с нерастворимыми в воде 
носителями и сохраняющие частично или полностью 
свои каталитические св-ва. 
Термин Ф. и. узаконен в 1972 и применяется ко всем типам нерас
творимых производных ферментов, обладающих каталитической ак
тивностью. Принцип иммобилизации может применяться также и к 
в-вам, имеющим избирательное сродство к ферментам (субстратам, 
ингибиторам, кофакторам). Ферменты иммобилизуются адсорбцией 
за счет электростатических, гидрофобных и дисперсионных взаимо
действий, включением в поры поперечно сшитого геля при совмест
ной полимеризации белка и мономера, микрокапсулированием, вклю
чением в поры полупроницаемой мембраны. Перевод фермента в 
иммобилизованное состояние приводит к конформационным измене
ниям, в результате чего снижается его активность, при этом, однако, 
повышается стабильность к действию темп-ры, кислотности среды, 
микроорганизмам, автолизу. Ф. и. характеризуются стабильностью 
при хранении и продолжительностью действия в каталитических про
цессах. В СССР впервые в 1973 был применен фермент глюкозоокси-
даза, иммобилизованный в геле полиакриламида в поточной установ
ке по обескислороживанию плодово-ягодных соков. В составе установ
ки по стабилизации виноградных соков и вин против белковых по
мутнений использован препарат протаваморина, иммобилизованного 
на порошке титана. Для гидролиза нейтральных полисахаридов сто
ловых и крепких вин получен препарат /3 -глюканазы, сорбированной 
на активизированной целлючозе. 
Лит.: Иммобилизация кислых протеиназ. — Биоорганическая химия, 
1976, т. 2, № 2; Га и на Б. С. Стабилизация виноградного сока против 
белкового помутнения с использованием иммобилизованных протеи
наз. — Консервная и овощесушильная промышленность, 1977, №1; 
Тривен М^Д. Иммобилизованные ферменты (биотехнология): Пер. 
с англ. — М., 1983. Б. С. Гаина, Кишинев 

Ф Е Р М Е Н Т Ы Ц Е Л Л Ю Л О Л И Т Й Ч Е С К И Е , см. в ст. 
Ферментные препараты. 
Ф Е Р О М О Н Ы , биологически активные в-ва, химич. 
соединения, вырабатываемые спец. железами внеш
ней секреции (эктодермальными) и выделяемые жи
вотными во внешнюю среду. Вызывают специфич. 
поведенческие или физиологич. реакции у особей того 
же вида. Широкое использование Ф. для коммуника
ции отмечено у насекомых, клещей, пауков, рако
образных, рыб, хвостатых пресмыкающихся, у мн. 
видов теплокровных животных. Наиболее полно изу
чена феромонная связь у насекомых. По функцио
нальному действию Ф. насекомых делят на след. 
группы: п о л о в ы е — выделяются насекомыми одно
го пола для привлечения особей др. пола с целью 
последующего спаривания; а гре гационные — вы
зывают концентрацию популяций для спаривания, 
питания, продуцируются только одним полом и мо
гут обусловливать реакцию поведения у обоих полов 
одного и того же вида; Ф. т р е в о г и — позволяют 
насекомым узнавать об опасности и мигрировать из 
зоны распространения в-ва или подготовиться к за
щите, присущи тлям, муравьям, пчелам и др.; сле
довые — отмечают путь следования насекомого в 
поисках пищи, продуцируются муравьями, термита
ми; с о ц и а л ь н о г о опознавания и регулирова
ния — играют роль в соблюдении кастовой системы 
и в контроле размножения в рамках колонии или 
семьи у нек-рых социально-организованных перепон
чатокрылых (пчел и др.). Наличие феромонной связи 
подтверждено у 700 видов насекомых, относящихся 
к различным отрядам, — Coleoptera, Diptera, Ho-
moptera, Lepidoptera и др. Химич. строение Ф. рас
шифровано у 220 видов (большинство из них отно
сится к отряду чешуекрылых), а для 45 видов синте
зированы химич. аналоги. Ф. выделяются в основном 
самками, у нек-рых видов самцами или особями 
обоего пола. У более 50 видов 4 отрядов идентифи-



319 ФЕРТ 
цировано 49 в-в, входящих в состав половых Ф. Это 
насыщенные и ненасыщенные алифатич. и циклич., 
в т. ч. ароматические, углеводороды, спирты, альде
гиды, кетоны, карбоновые кислоты и их эфиры, эпо-
ксиды и др. При большом сходстве в-в у нек-рых 
видов найдены одинаковые соединения, а в Ф. самцов 
чешуекрылых обнаружены соединения, к-рые не со
держатся в Ф. самок. Однако и здесь родство в-в 
перешагивает границы семейств. Многокомпонент-
ность Ф. обеспечивает межвидовую изоляцию. У од
них насекомых все составные части Ф. вызывают 
одну и ту же реакцию, и действие их просто сум
мируется (аддитивный эффект), а у др. только один 
или несколько компонентов стимулируют эффект, 
остальные же нейтральны. Однако при совместном 
действии всех в-в насекомые отвечают гораздо силь
нее (синергизм). Взаимодействие отдельных компо
нентов может вести к ослаблению ответа (ингибиро-
вание) др. пола или вида. Мощными ингибиторами 
действия Ф. являются их геометрич. изомеры. Рецеп-
торная система насекомых, воспринимающая Ф., об
ладает высокой чувствительностью. Самцы реагиру
ют на концентрацию этих в-в в воздухе 3 • 10 ~1 8 г/см3. 
Синтетич. аналоги Ф. насекомых являются потенци
альными регуляторами поведения и уровня плотно
сти насекомых и могут быть использованы в прак
тике защиты растений в целях контроля численности 
вредных насекомых и для непосредственного их по
давления (см. Аттрактанты). 
Ф. виноградных листоверток (гроздевой, Lobesia bo-
trana Den. et Schiff.; двулетной, Eupoecilia ambiquella 
Hbn.; виноградной, Sparganothis pilleriana Den. et. 
Schiff.). Идентифицированы по химич. составу, со
ответственно: цис, транс-7,9-додекадиен-1-илацетат; 
г/мс-9-додецен-1 -илацетат; т/?яис-9-додецен-1 -илаце-
тат (80—90%) + транс-9-додецен-1-ол (20—10%). На 
базе этих Ф. получены синтетич. аналоги, к-рые в 
СССР широко применяются в практике защиты рас
тений. Небольшое кол-во феромонно-клеевых лову
шек, оснащенных капсулами с дозой Ф. от 100 до 
1000 мкг, размещают равномерно по всей площади 
виноградников из расчета 1 ловушка на 5—Юга. Для 
борьбы с листовертками путем массового отлова 
самцов при плотности популяции, не превышающей 
8—10 тыс. бабочек на гектаре за поколение, необхо
димо размещать 9—30 ловушек на гектаре. При бо
лее высокой плотности вредителя (10—40 тыс./га) 
массовый отлов самцов сочетается с обработками 
химич. или микробиологич. препаратами. Обработ
ки отменяются, если отлов на 1 ловушку за ночь в 
период устойчивого лёта не превышает 20 бабочек. 
Снижение вредоносности листоверток достигается 
равномерным распределением испарителей с Ф. в 
дозе не менее 20 г/га, т. е. в концентрации, обеспечи
вающей дезориентацию самцов в течение всего пе
риода лёта бабочек (30—35 дней). Эффективно соче
тание Ф. и хемостерилизаторов в ловушках. Напр., 
для защиты виноградника от гроздевой листовертки 
достаточно разместить 8—25 феромонно-стерилиза-
торных ловушек на гектаре, чтобы снизить вредо
носность вредителя до уровня химич. метода за
щиты. 
Лит.: М и н я й л о В. А . , К о в а л е в Б. Г. Половые феромоны и их 
применение в борьбе с вредными насекомыми. — В кн . : Энтомоло
гия /Под общ. ред. Л. П. Познанина. М . , 1973, т . 2 ; Д ж е к о б с о н М. 
Половые феромоны насекомых: Пер. с англ. — М. , 1976; К о п п е л X . , 
М е р т и н с Д ж . Биологическое подавление вредных насекомых: Пер. 
с англ. — М. , 1980; В о й н я к В. И. Результаты практического исполь
зования феромонов: — В кн. : Проблемы практического применения 
феромонов в защите сельскохозяйственных культур: Тезисы докладов 
научно-методического совещания ( г .Тарту , 2—5 февр. 1981 г.). Тарту, 
1981. В. И. Войняк, Кишинев 

ФЕРРАЛЛИТНЫЕ П О Ч В Ы , субтропич. и тропич. 
почвы с ферраллитным составом минеральной части. 
Формируются в результате ферраллитного выветривания и гумусо-
накопления под лесной растительностью влажных тропиков и субтро
пиков при промывном водном режиме. Почвообразующими породами 
для Ф. п. служат коры выветривания, сформировавшиеся из различных 
пород (начиная от кварцевых гранитов и кончая базальтами и габро). 
Поэтому Ф. п. очень разнообразны по гранулометрич. составу (от 
супесчанного до тяжелосуглинистого с явным увеличением ила с глу
бины). Распространены в Африке, Австралии, Северной и Ю ж н о й 
Америке, ю ж н о й и юго-восточной Азии. Характеризуются красной 
окраской различной интенсивности и оттенков, обусловленной высо
ким содержанием алюминия и железа при низком кол-ве кремнезема 
вследствие глубокой выветрелости и преобразованности минеральной 
массы. Реакция Ф. п. — от кислой до нейтральной в верхних и слабо
щелочной — в нижних толщах. Специфич. особенностью профиля 
Ф. п. является наличие поверхностного, более или менее лессированно
го горизонта А ! А 2 1 или АВ (25—30 см), содержащего ферраллитный 
гравий и зерна кварца, мелкокомковатой или капролитовой структуры 
и мощного глинистого горизонта В, очень плотного с пестроокрашен-
ной глиной и с конкрециями, переходящими иногда в латеритные пан
цири. Переходный к материнской породе горизонт называется пятни
стой зоной, за к-рым следует зона начала выветривания. Содержание 
гумуса сильно варьирует (1—5%), а ульматно-фульватные кислоты 
преобладают над гуминовыми. Ф. п. обладают низкой катионной об
менной и высокой анионной поглотительной способностью, ненасы
щенностью. В почвенном покрове Ф. п. выделяют: красные кальциево-
-ферраллитные почвы, формирующиеся на делювиально-пролювиаль-
ных глинах, образовавшихся из продуктов выветривания известняков 
и серпентинитов в зоне дождевых тропич. лесов; красные ферраллит
ные почвы, формирующиеся в пределах влажных субтропиков и осо
бенно в переменно-влажных областях тропиков сухих саванн на раз
личных породах; ферраллитно-маргалитовые почвы, формирующиеся 
локально во влажно-лесных тропич. областях на основных породах и 
известняках; ферраллитные кислые глееватые почвы, образующиеся в 
пониженных местах рельефа, и горные ферраллитные почвы, форми
рующиеся в горных областях. На Ф. п. хорошо растет и плодоносит 
в-д, особенно столовых и технич. сортов, грозди к-рых используются 
для приготовления соков, компотов , варенья, джемов, повидла, изюма 
и высококачеств. игристых вин. Для повышения плодородия Ф. п. про
водят известкование, вносят огранич. и минеральные удобрения. 
Лит.: Д ю ш о ф у р Ф. Основы почвоведения. Эволюция почв: Пер. с 
фр. — М. , 1970; З о н н С. В. Почвообразование и почвы субтропиков 
и тропиков. — М. , 1974; Почвоведение /Под ред. И. С. Кауричева. — 
3-е изд. — М. , 1982; Л о б о в а Е. В. , Х а б а р о в А. В- Почвы. — М. , 
1983; A u b e r t G . , B o u l a i n e J. La pedologie. — 3-е ed. — Paris, 1980. 

E. С. Мокану. Кишинев 

ФЕРТЙЛЬНОСТЬ П Ы Л Ь Ц Ы , способность зрелой 
пыльцы к оплодотворению. Выражается в нормаль
ном прохождении таких процессов, как прорастание 
пыльцы, рост пыльцевых трубок, деление генератив
ных клеток и образование спермиев. Определяется по 
внешнему виду (величина, форма, окраска) и внутрен
нему строению пылинок, по их прорастанию на ис
кусственной питательной среде или непосредственно 

Пыльца: 1 — фертильная; 2 — организационно стерильная; 3 — слу
чайно стерильная: а — сухая; б — в питательной среде; в — на цито
логическом препарате 
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на рыльце пестика. Связана с условиями формиро
вания и развития пыльцы, их нарушение ведет к 
стерильности пыльцы. В зависимости от степени фер-
тильности различают фертильную, организационно 
стерильную и случайно стерильную пыльцу (см. рис.). 
Ф е р т и л ь н а я пыльца формируется на растениях с 
обоеполыми и функционально-мужскими цветками; 
имеет удлиненно-бочковидную форму, состоит из ве
гетативной и генеративной клеток, покрыта двойной 
оболочкой (интиной и экзиной) с 3 порами, лежащи
ми на дне продольных борозд; обеспечивает нор
мальное оплодотворение. О р г а н и з а ц и о н н о сте
рильная пыльца образуется в пыльниках функцио
нально-женских цветков и цветков, раскрывающихся 
„звездочкой". Имеет форму желудевой чаши с за
остренными концами, состоит из клеток с отмерши
ми ядрами и протоплазмой, с оболочкой без пор и 
борозд. Для нее характерны постмейотические нару
шения, выражающиеся в дегенерации генеративной 
клетки, вегетативного ядра или отсутствии второго 
митотического деления и дегенерации микроспор. У 
нек-рых сортов в-да встречаются нарушения процес
са редукционного деления, что также ведет к стериль
ности пыльцы. Организационно стерильная пыльца 
не обеспечивает нормальное оплодотворение, но мо
жет оказывать стимулирующее действие на развитие 
мелких бессемянных ягод. С л у ч а й н о стерильная 
пыльца возникает под влиянием неблагоприятных 
условий, особенно холодной сырой погоды, в период 
формирования пыльцы в нормальных функциональ
ных пыльниках обоеполых и функционально-муж
ских цветков; характеризуется деформированностью 
и недоразвитостью, у нее нет пор, внутреннее содер
жимое дегенерирует. Большой процент случайно сте
рильной пыльцы снижает урожай. Как правило, сте
рильность пыльцы у в-да является результатом на
рушения ее развития, и в первую очередь, неправиль
ного распределения хромосом в мейозе. Исследова
ние Ф. п. имеет значение в селекции при различных 
скрещиваниях, изучении гибридов, полиплоидов, рас
тений, подвергавшихся воздействию температур, фи-
зич. и химич. мутагенных факторов, для установле
ния явлений самостерильности и самофертильности, 
для выяснения способности прорастания пыльцы од
ного рода, вида или разновидности на рыльце дру
гого. 
Лит. см. при ст. Пыльцевое зерно. Л. М. Якимов, Кишинев 

ФЕРТЙЛЬНОСТЬ Р А С Т Е Н И Й , способность рас
тений давать жизнеспособные семена. Обусловлена 
фертильностью семяпочек (к-рая зависит от способ
ности яйцеклетки и центрального ядра зародыше
вого мешка к двойному оплодотворению) и фертиль
ностью пыльцы. У в-да, как и у др. растений, о 
фертильности семяпочек судят по числу завязав
шихся семян при искусственном опылении, когда за
ведомо фертильную пыльцу наносят на рыльце цвет
ка изучаемого растения. Необходимость проверки 
фертильности у в-да возникает чаще всего в селек
ционной работе при получении исходного материала 
из гибридных семян. 
ФЕРУЛОВАЯ К И С Л О Т А , см. в ст. Фенолокислоты. 

ФЕССАЛИЯ (Thessalia), виноградарско-винодельч. 
область в средней части Греции, у побережья Эгей
ского моря. Терр. Ф. охватывает плодородную Фес-
салийскую равнину с холмами и низкогорьями (вые. 
до 500 м). Почвы коричневые, буро-коричневые, бу
рые горно-лесные, горные красные. В-дарство в Ф. 
известно более 3 тысячелетий. Одна из легенд рас
сказывает, что Геракл пил вина Ф. Основные сорта 

в-да: технические — Мавродафни, Савватиано; сто
ловые — Фраула, Колокитас, Карабурну. Наиболее 
известные вина Ф. — Рапсани, Амбелакия (красные). 
Лит.: Мехузла Н. А., Трофимченко А. В. О виноградарстве и вино
делии Греции. — Виноделие и виноградарство СССР, 1979, №5. 

ФЕТЯСКА, столовое белое марочное вино из в-да 
сорта Фетяска белая, выращиваемого в МССР. Цвет 
вина светло-соломенный. Кондиции вина: спирт 9,5— 
13% об., титруемая кислотность 6—7 г/дм3. В-д соби
рают при сахаристости 17—19%, дробят с отделе
нием гребней (см. Белые столовые сухие виномате-
риалы). Виноматериалы выдерживают 1,5 года при 
темп-ре 10°—12°С. Вино удостоено 2 золотых, 7 се
ребряных и 4 бронзовых медалей. 

ФЕТЙСКА БЕЛАЯ, Пэсэряска , Вэратик , Фетяс
ка албэ, Л е а н к а , М е д х е н т р а у б е , технич. сорт 
в-да раннесреднего периода созревания. Листья сред
ние, округлые, сильнорассеченные, пятилопастные, 
сетчато-морщинистые, снизу со слабым паутинис
тым опушением. Черешковая выемка широко откры
тая, стрельчатая, с острым дном. Цветок обоейо-

Фетяска белая 

лый. Грозди средние, цилиндроконические, крыла
тые, средней плотности. Ягоды средние, круглые, 
зеленовато-желтые, с загаром на солнечной стороне, 
покрыты слабым восковым налетом. Кожица проч
ная. Мякоть сочная. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод в окрестностях Ки 
шинева составляет в среднем 130 дней при сумме 
активных температур 2600°—2700°С. Вызревание по
бегов хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 
90-130 ц/га. Грибными болезнями повреждается в 
средней степени. Недостаточно засухоустойчив. Ис
пользуется для произ-ва соков, столовых вин и шам
панских виноматериалов (в купаже). 

М.И.Альперин, Кишинев 
ФЕТЯСКА К Р Ы М С К А Я , белое столовое марочное 
вино из в-да сорта Фетяска белая, выращиваемого 
в степных и предгорных р-нах Крымской обл. Вы
рабатывается с 1983 Инкерманским з-дом марочных 
вин. Цвет вина соломенный. Кондиции вина: спирт 
10—12% об., титруемая кислотность 5,0—7,0г/дм3. 
Для выработки вина Ф. к. в-д собирают при сахарис
тости 18—20%, дробят с гребнеотделением. Винома-
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териалы готовят по технологии белых столовых су
хих вино материалов. Выдерживают 2 года. 
ФЕТЯСКА М У С К А Т Н А Я , Фетяска к о р о л е в с к а я , 
технич. сорт в-да раннесреднего периода созревания. 
Относится к эколого-географич. группе сортов бас
сейна Черного моря. Листья средние, округлые, поч
ковидные, почти цельные, трех-, пятилопастные, 
снизу опушение паутинистое с небольшими щетин
ками вдоль жилок. Черешковая выемка широко от
крытая, сводчатая, с заостренным дном. Цветок обо
еполый. Грозди средние, цилиндроконические, кры
латые, средней плотности. Ягоды средние, но более 
крупные, чем у сорта Фетяска белая, круглые, белые, 
при полном созревании желтовато-зеленые. Кожица 
прочная. Мякоть сочная, с мускатным ароматом. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в Тараклийском р-не МССР составляет 
в среднем 135 дней при сумме активных темп-р 
2700°—2800°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
среднерослые. Урожайность 120—140 ц/га. Сорт ма
ло повреждается милдью и оидиумом. Поздневесен-
ними заморозками повреждается меньше, чем др. 
европейские сорта ввиду позднего распускания почек. 
Используется для получения высококачественного 
шампанского. 

ФЕТЯСКА НЯГРЭ, Фетяска черная , Пэсэряскэ 
нягрэ, К о а д а р ы н д у н и ч и й , аборигенный молдав
ский технич. сорт в-да среднего периода созревания. 
Листья средние, клиновидно-округлые, пятилопаст
ные, средне или глубокорассеченные с отогнутыми 
вниз краями лопастей, снизу голые с редкими щетин
ками вдоль жилок. Черешковая выемка открытая, 
сводчатая или лировидная с заостренным дном. Цве
ток обоеполый. Грозди средние, цилиндрические или 
цилиндроконические, среднеплотные. Ягоды сред
ние, округлые, фиолетово-черные. Кожица прочная. 
Мякоть сочная. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод в условиях юга Молдавии 
составляет 125—140 дней при сумме активных темп-р 
2700°—2800°С. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность 70—95 ц/га. Поражается милдью в средней 
степени, др. болезнями и вредителями — слабо. Ис
пользуется для приготовления хорошо окрашенного 
столового вина. 
ФЕТЯСКА СТАВРОПОЛЬЯ, столовое белое мароч
ное вино из в-да сорта Фетяска, выращиваемого в 
р-не Кавказских минеральных вод Ставропольско
го края. Вырабатывается с 1983. Цвет вина от свет
ло-соломенного до светло-золотистого. Кондиции 
вина: спирт 10—12% об., титруемая кислотность 
6^12г /дм 3 . Для выработки вина Ф. С. в-д собирают 
при сахаристости не ниже 18%, дробят с гребнеотде-
лением (см. Белые столовые сухие вино материалы). 
Для экстрагирования ароматических в-в допускается 
настаивание сусла на мезге в течение 6 ч. Выдержи
вают 1,5 года. 
Ф И А Л К О В Ы Й К О Р Е Н Ь , см. Ирис германский. 
ФИАНО, Фиоре М е н д и л ь о , Ф и а н а , Санта С о 
фия, Л а т и н о Б и а н к о , М и н у т о л а , столово-тех-
нич. сорт в-да среднепозднего периода созревания. 
Местом происхождения сорта считаются восточные 
склоны гор в р-не Авеллино (Италия). Листья сред
ние, круглые, слаборассеченные, трех-, пятилопаст
ные, снизу покрыты густым паутинистым опуше
нием. Цветок обоеполый. Грозди мелкие или сред
ние, конические, с одним хорошо развитым крылом, 
среднеплотные. Ягоды средние, овальные, золоти
сто-желтые. Урожайность средняя. Сорт восприим
чив к оидиуму. 

Ф И Б Р И Л Л Ы (новолат. f ibri l la, уменьшительное от 
fibra волокно, нитка), нитевидный компонент клеточ
ной оболочки растений, состоящий из молекул цел
люлозы. Термин , ,Ф" , используется также для обо
значения длинных нитевидных субклеточных единиц 
в протопласте. См. в ст. Клетка. 

Ф И З И К О - Х И М И Ч Е С К И Е М Е Т О Д Ы АНАЛИЗА, 
методы качественного и количественного анализа, 
основанные на измерении различных физич. величин, 
изменение к-рых обусловлено химич. реакциями. 
В результате химич. реакций может происходить образование или 
разрушение искомого в-ва, его концентрирование, перевод в-ва в р-р 
и т .д . В качестве аналитич. сигнала могут служить поглотительная 
способность (нефелометрия), разность потенциалов (потенциометрия), 
сила тока (колориметрия), электропроводность и др. Ф.-х. м. а. широ
ко используются в технохимическом контроле произ-ва для опреде
ления качественных и количественных показателей винопродукции. 
Напр. , нефелометрия и турбидиметрия позволяют определить сте
пень мутности соков, сусел и виноматериалов, концентрацию микро
организмов в дрожжевых суспензиях; поляриметрия и рефрактоме
трия — концентрацию сахара в в-де, сусле и вине; полярография — 
содержание тяжелых металлов и кислорода в ягодах в-да, соках и 
винах. С помощью потенциометрии определяют р Н , кол-во раство
ренного кислорода, содержание калия, кальция в в-де и продуктах 
его переработки. Колориметрия применяется для определения общего 
содержания фенольных в-в, сероводорода, тяжелых металлов и др. 
Контроль процесса яблочно-молочного брожения, определение содер
жания аминокислот, органич. кислот, Сахаров в в-де и вине, а также 
высших спиртов, эфиров и др. компонентов вина проводится с по
м о щ ь ю хроматографии. 

Лит.: А л е к с е е в В. Н. Количественный анализ — 4-е изд. — М. , 
1972; Л я л и к о в Ю . С . Физико-химические методы анализа. — 5-е 
изд. — М. , 1974. 

Ф И З И К О - Х И М И Ч Е С К И Е П О М У Т Н Е Н И Я , см в 
ст. Помутнения вин. 
Ф И З И О Л О Г И Ч Е С К А Я ЗРЕЛОСТЬ Я Г О Д вино 
града , см. в ст. Зрелость ягод. 
Ф И З И О Л О Г И Ч Е С К А Я К О Р Р Е Л Я Ц И Я , взаимо
связь процессов и явлений, имеющих место в живом 
организме. Обусловлена обменом в-в, экологич. фак
торами произрастания, генетич. основой индивиду
ума. Виноградное растение в большом онтогенетич. 
цикле претерпевает сложный процесс эволюции, в ре
зультате чего складывается стабильная система фи-
зиологич. коррелятивных связей, обеспечивающих 
нормальное развитие и существование организма как 
единого целого. В общем виде различают 2 типа Ф. к.: 
трофические —регулируются метаболитами обще
го типа, и г о р м о н а л ь н ы е — регулируются фито-
гормонами. Типы между собой трудноразличимы. 
Результатом тесной Ф. к. является упорядоченная 
взаимосвязь между корневой системой и надземной 
частью куста. Листовая поверхность снабжает асси-
милятами корневую систему, корни же обеспечивают 
надземные части водой и минеральными в-вами. 
Любое нарушение конкретной связи между корнями 
и побегами приводит к временному прекращению 
или ослаблению функций надземных органов. Чем 
сильнее растет надземная часть, тем больше растет и 
развивается корневая система, и наоборот. Нагрузка 
в 2,5—3 раза выше оптимальной приводит к значи
тельному ослаблению роста побегов и корней, насту
пает т .н . самоизреживание корней, или корнепад. 
При нарушении этой Ф. к. зачатки почек образуются 
на узлах многолетных частей стебля в паренхиме 
почечных следов, на границе годичного прироста по
бегов в толщину. Из этих почек образуются поро
слевые побеги и „волчки" . При выращивании вино
градных кустов необходимо обеспечивать создание 
динамич. соответствия между нагрузкой побегами, 
гроздями и листовой поверхностью и потенциальной 
возможностью их корневой системы. Установлена 
Ф. к. между силой роста сеянцев (длиной побегов) в 
1-й год и их способностью закладывать соцветия в 
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почках и плодоносить в последующие годы. Расте
ние вступает в плодоношение, когда побеги дости
гают определенной величины вегетативного роста. 
Напр. сеянцы, средняя длина побегов к-рых в течение 
1-го года жизни превышала Зм, плодоносили на 2-й 
год; из сеянцев, у к-рых длина побегов составляла 
от 2 до 4 м, плодоносили 65%, от 1 до 2 м — 7,3% и до 
1м — не плодоносил ни один. В силу хорошо выра
женной автономности побегов у в-да существует за
висимость между длиной побега (соответственно чис
лом листьев), его плодоносностью (числом гроздей 
и их величиной) и сахаристостью ягод. Чем длиннее 
побег (до определенного предела), тем выше его про
дуктивность и качество урожая. Установлена поло
жит Ф. к. между длиной побега и суммарной пло
щадью листьев. Рост кустов зависит от физиологич. 
коррелятивного подавления расположенных ниже 
побегов (явление полярности): побеги на конце стрел
ки отличаются более сильным ростом, чем у ее ос
нования, кол-во проросших почек снижается к осно
ванию стрелки. Существует Ф. к. между числом и 
размерами зачатков соцветий, между кол-вом семян 
и величиной, формой, объемом и массой ягод. Обра
зование плодов коррелятивно регулируется гормона
ми. В в-дарстве это явление широко используется 
для получения бессемяных ягод опрыскиванием кус
тов гиббереллином. Хорошо известна Ф. к. между 
нагрузкой куста и кол-вом и качеством урожая. При 
повышенной нагрузке эти показатели ухудшаются. 
Величина поглощения фотосинтетически активной 
радиации коррелирует с суммарной поверхностью 
листьев куста на единице площади. Она больше у 
кустов редкой посадки, а при пересчете на единицу 
площади — больше у кустов густой посадки. Сум
марное накопление ассимилятов зависит от величи
ны листовой поверхности в пересчете на гектар и 
коррелирует с кол-вом полученного урожая. Превра
щения ассимилятов тесно связаны с раннеспелостью, 
способностью виноградных растений противостоять 
морозу, засухе и др. негативным явлениям природы. 
Существует положит, зависимость между интенсив
ностью дыхания, окислит, процессом и устойчиво
стью растений к разным заболеваниям. Конечным 
результатом этого является способность растений со
хранять нормальный ход процессов жизнедеятельно
сти. Интенсивность дыхания корней коррелирует с 
основными фазами роста и органогенеза надземной 
части куста. Постепенное старение листьев, как и апи
кальное доминирование, является результатом взаи
модействия трофической и гормональной регуляции 
данных явлений. При Ф. к. возможна и более глубо
кая взаимосвязь: компенсирование функций утрачен
ных или вышедших из строя частей другими. Более 
того, растения могут и восстановить утраченные ор
ганы. Эти принципы проявления целостности орга
низма широко используются в в-дарстве — провод
ятся обрезка, омолаживание, прищипка, чеканка и 
др. приемы. 
Лит.: Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. 
/Под ред. К.Стоева. — София, 1981—83—84; Л е б е д е в С. И. Физио
логия растений. — М. , 1982; У о р и н г Ф . , Ф и л л и п с И. Рост растений 
и дифференцировка: Пер. с англ. — М. , 1984. 

В. А. Кожокару, Кишинев 

Ф И З И О Л О Г И Ч Е С К И А К Т И В Н Ы Е ВЕЩЕСТВА 
(ФАВ), группа в-в, оказывающих большое влияние 
на метаболические процессы, протекающие в расте
нии. К числу Ф А В относятся фитогормоны и вита
мины. Фитогормоны обладают выраженным регуля-
торным типом действия. Они синтезируются в малых 
дозах, транспортируются по растению и вызывают 
формативный или ростовой эффект. Витамины обла-

Влияние выделений бактерий Pseudomonas tumefaciens на укоренение 
черенков сорта Саперави: слева — черенки, обработанные культура 
льной жидкостью; справа — черенки, обработанные водой (контроль) 

дают лишь частью этих регуляторных свойств. Они 
синтезируются в растении также в малых кол-вах, 
но являются чрезвычайно активными и необходимы
ми для жизни в-вами. Не все витамины способны 
транспортироваться по растению. Эффект обычно 
они оказывают лишь в сочетании с фитогормонами, 
усиливая действие последних. К Ф А В относятся так
же фенольные протекторы, фенольные синергисты и 
имитаторы фитогормонов. Различными Ф А В бога
ты выделения нек-рых микроорганизмов, особенно 
бактерий, вызывающих рак плодовых культур — 
Pseudomonas tumefaciens и туберкулез свеклы — Хап-
thomonas beticola. Выделения этих бактерий стимули
руют корнеобразование у черенков в-да также, как 
и синтетич. стимуляторы роста — индолилуксусная, 
индолилмасляная, нафтилуксусная и др. кислоты (см. 
рис.). 
Лит.: М а к с и м о в Н. А. Краткий курс физиологии растений. — 8-е 
изд. — М. , 1958; К е ф е л и В. И. Природные ингибиторы роста и фи
тогормоны. — М. , 1974; Ч а й л а х я н М . Х . , С а р к и с о в а М. М. Ре
гуляторы роста у виноградной лозы и плодовых культур. — Ереван, 
1980. М. М. Саркисова, Ереван 

Ф И З И О Л О Г И Ч Е С К И К И С Л Ы Е УДОБРЕНИЯ, 
удобрения подкисляющие реакцию питательной сре
ды. 
К ним относятся аммиачные удобрения, хлористый калий и др. Фи
зиологическая кислотность этих удобрений связана с преимуществен
ным использованием растениями катионов ( N H l j , К+ И др.) из 
состава соответствующих солей; сопутствующие анионы (S0 4 — , 
С 1 _ и др.) остаются в почве и, постепенно накапливаясь, подкисляют 
ее. Увеличение почвенной кислотности особенно сильно проявляется 
на малобуферных низконасыщенных основаниями с невысоким содер
жанием гумуса почвах (подзолистые и серые лесные). На насыщенных 
основаниями почвах, обладающих высокой нейтрализующей способ
ностью (черноземы, сероземы, каштановые), не происходит заметного 
подкисления почвы даже в случае длительного внесения больших доз 
Ф. к. у. Более того, возникшая кислотность способствует частичному 
переходу труднорастворимых фосфатов этих почв в легкоусвояемые 
для растений формы. В связи с этим применение на таких почвах 
Ф. к. у., особенно азотных, под любые культуры, в т. ч. виноград, дает 
положительный эффект. Нежелательными для в-да являются хлорсо-
держащие Ф. к. у. Отрицательное действие Ф. к. у. устраняется извест
кованием, применением органич и щелочных удобрений. 
Лит. см. при ст. Минеральные удобрения. К. Л. Загорча, Кишинев 

Ф И З И О Л О Г И Ч Е С К И НЕЙТРАЛЬНЫЕ УДОБРЕ
Н И Я , удобрения, не изменяющие реакцию питатель
ной среды. 
Физиологическая нейтральность этих удобрений связана с почти оди
наковым использованием растениями анионов и катионов из состава 
солей. К ним можно отнести аммиачную селитру, к-рая в полевых 

г 
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условиях практически не сдвигает реакцию среды. Однако в водных и 
песчаных культурах это удобрение обладает свойством изменять реак
цию среды, что зависит от сроков его внесения и фазы развития 
растений. При внесении аммиачной селитры под молодые растения, 
предпочитающие аммиачную форму азота, проявляется ее физиоло
гическая кислотность; при внесении под взрослые растения, предпочи
тающие нитратную форму азота, — физиологическая щелочность. 

Лит. см. при ст. Минеральные удобрения. 

Ф И З И О Л О Г И Ч Е С К И Щ Е Л О Ч Н Ы Е УДОБРЕ
НИЯ, удобрения, подщелачивающие реакцию пита
тельной среды. 
К ним относятся в основном нитратные удобрения. Физиологическая 
щелочность этих удобрений связана с преимущественным использо
ванием растениями анионов ( N O 3 - , S 0 4 и др.) из состава со
ответствующих солей. Сопутствующие катионы (Na , К или Са ) 
остаются в почве и подщелачивают ее. 
Применение Ф. щ. у. на почвах с кислой реакцией (подзолистых, серых 
лесных) способствует уменьшению почвенной кислотности, улучше
нию физико-химич., химич. и биологич. свойств этих почв и соответ
ственно повышению урожайности культур. На черноземных почвах 
внесение Ф. щ. у. не изменяет их реакцию, но длительное системати
ческое применение высоких доз натриевой селитры может привести к 
перенасыщению почвы натрием (засолению), разрушению ее структу
ры, ухудшению воднофизических свойств, что нежелательно для ра
стений, в т. ч. в-да. 

Лит. см. при ст. Минеральные удобрения. К. Л. Загорча, Кишинев 

ФИЗИОЛОГИЯ ВИНОГРАДА, наука, изучающая 
общие закономерности жизненных процессов вино
градного растения. Является частным разделом фи
зиологии растений. Ф. в. сравнительно молодая нау
ка, зародилась в недрах анатомии и морфологии 
в-да, развивалась в тесной связи с биохимией в-да. 
Круг вопросов, составляющих предмет Ф. в., во мно
гом определяется специфич. особенностями ее объ
екта — виноградного растения. Широкое признание 
как наука Ф. в. получила после изучения ряда про
цессов роста, развития, дыхания, питания, фотосин
теза, водного режима, адаптации и устойчивости 
растений к биотич. и абиотич. факторам. 
Разработаны пути управления физиологич. процесса
ми в онтогенезе в-да. Так, выполняя прищипывание 
зеленых побегов, их чеканку, пасынкование, обломку, 
кольцевание, в значит, степени можно изменить ход 
ряда биохимич. процессов, протекающих в активно 
растущих растениях, т. е. направленно воздейство
вать на формирование и развитие куста в конкрет
ный период его жизни. Подбором оптимальной гу
стоты посадки растений, формировки куста, способа 
ведения прироста, питания и др. условий можно ре
гулировать рост и развитие листьев, их расположение 
в пространстве, повышая тем самым продуктивность 
фотосинтеза. Разработки этих вопросов используют
ся при решении проблем программирования и про
гнозирования урожаев в-да. Важным направлением 
исследований Ф. в. является изучение корреляций 
между нагрузкой куста и развитием плодоносности 
глазков, ростом побегов и коэффициентом их плодо
ношения,- средней массой гроздей, ягод и их сахари
стостью, листовой поверхностью и кол-вом и каче
ством урожая. Это помогает установить научные 
критерии рационального возделывания виноградно
го растения, дифференцированного подхода к каждо
му сорту в конкретных производственных условиях. 
Ф. в. включает исследования динамики показателей 
водного режима растений — оводненности листьев, 
их транспирации, сосущей силы, концентрации кле
точного сока, водоудерживающей способности, вод
ного дефицита, тургесцентности и др., с помощью 
к-рых можно установить потребность растений в во
де и ее расход в конкретных агроэкологич. условиях, 
регулировать рост и плодоношение кустов, разме
щенных на богаре, и особенно на орошаемых масси
вах. Большое значение придается исследованиям ды
хания растений, показатели к-рого отражают слож

ный и многообразный комплекс окислительно-восс-
тановит. процессов, в целом определяющих метабо
лизм растит, организма. Активирование исходных 
в-в для синтеза последующих, более сложных, осу
ществляется с помощью энергии дыхания при учас
тии соответствующих ферментов. По активности та
ких ферментов зачастую косвенно судят об интенсив
ности дыхания тканей и органов растения. В этом 
процессе участвуют и витамины (коферменты), де
гидрирующие субстраты дыхания. Выделяемая при 
дыхании энергия расходуется и на процессы деления 
клеток, поглощения корнями питательных в-в и их 
передвижение в др. органы куста, поддержки опреде
ленной структуры, физич. свойств цитоплазмы, дви
жения растений (настий, тропизмов). Особое внима
ние уделяется вопросам фотосинтеза. По интенсив
ности фотосинтеза зеленых частей куста судят о его 
продуктивности. Поэтому на практике большое зна
чение придается таким агроприемам, как установле
ние оптимальной нагрузки растений урожаем, под
вязка сухой лозы и зеленых побегов, обломка, чекан
ка и прищипывание нек-рых побегов и др. Важное 
место отводится исследованиям характера образова
ния, передвижения и транслокации продуктов фото
синтеза в разные органы куста. Этими вопросами 
занимается биофизика в-да. Превращение и передви
жение ассимилятов к 3 полюсам куста (конусу на
растания, грозди и корням) тесно связано с рядом 
биологич. свойств растений: интенсивностью сбзре-
вания ягод, вызреванием тканей побегов и их диф
ференциацией, закаливанием низкими и высокими 
темп-рами, устойчивостью к биотич. и абиотич. фак
торам и др. Повышается роль Ф. в. в плане генетич. 
совершенствования сортимента в-да — выведения 
новых сортов, обладающих групповой или комплекс
ной устойчивостью к негативным факторам и соче
тающих в себе как адаптивные свойства, так и др. 
хозяйственно ценные качества (раннеспелость, высо
кую урожайность, стабильное качество продукции). 
Познание физиолотич. основ морозо,-зимо,-жаро- и 
засухоустойчивости позволило найти ряд путей по
вышения способности растений противостоять не
благоприятным для них колебаниям темп-ры внеш
ней среды. Ф. в. исследует вопросы минерального 
питания растений. С помощью физиологич. методов 
(в частности, экспресс-методов листовой диагности
ки) определяется потребность растений в дополнит, 
питании тем или иным элементом в любое время 
вегетации. Каждый новый сорт апробируется только 
при знании физиологич. основ, влияющих на его ос
новные показатели (повышение долголетия кустов, 
их продуктивность и качество урожая). Весомый 
вклад в развитие Ф. в. внесли советские ученые 
А. Г. Амирджанов, Г. А. Боровиков, В. В. Гриненко, 
Ф. Ф. Давитая, Л.И.Джапаридзе, Б. Л. Дорохов, 
Л. В. Колесник, И. Н. Кондо, Л. М. Малтабар, С. А. 
Марутян, А. Г. Мишуренко, А. С. Субботович, К. С. 
Погосян, П. Г. Тавадзе и др., а также зарубежных 
стран — Г. Аллевельдт, Ж. Буар, П.Козма, Т.Кои-
стантинеску, Р. Пуже, К. Д. Стоев, М. Фрегони и др. 
Первые результаты исследований по Ф. в. были обо
бщены в отдельном томе издания „Физиология сель
скохозяйственных растений" („Физиология вино
града и чая", т. 9., 1970). Затем были опубликова
ны кн. „Физиологические основы виноградарства" 
(1971, 1973; ч.1 и I I ) , „Физиология винограда и ос
новы его возделывания" (1981, 1983, 1984; т. 1—2—3). 
Значимость Ф. в. как самостоятельной науки была 
подчеркнута на 1 -ми 2-м Международных симпо
зиумах, состоявшихся в Народной Республике Бол-
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гарии, в 1981 и в 1983. Роль Ф. в. как науки еще 
более возросла в связи с новыми задачами даль
нейшего развития в-дарства в СССР и др. странах. 

М. В. Черноморец, Кишинев 

Ф И З И Ч Е С К И Е М Е Т О Д Ы БОРЬБЫ с вредите 
лями и болезнями в и н о г р а д а , методы, основан
ные на использовании физич. факторов (критически 
высоких или низких температур, ионизирующих из
лучений, света, токов высокой частоты, ультразвуко
вых колебаний и др.) воздействия на вредные орга
низмы с целью прямого их уничтожения, отлова с 
последующим уничтожением, снижения плодовито
сти популяции и т. д. К числу Ф. м. б. с вредителями 
и болезнями в в-дарстве относятся термотерапия как 
способ очищения растений от вирусов при выращи
вании посадочного материала, термич. обеззаражи
вание почвы от патогенной микрофлоры, основанное 
на обработке ее водяным паром (при темп-ре 100°С), 
огневое обеззараживание, обжигание коры штамбов, 
лучевая стерилизация самцов, использование источ
ников света при устройстве световых ловушек в пе
риод лета бабочек, перепончатокрылых и др. вреди
телей. Ф. м. б. в в-дарстве имеют ограниченное рас
пространение ввиду высокой трудоемкости отдель
ных из них и недостаточной изученности других. 
Лит.: Р о д ы г и н М. Н. Общая фитопатология. — М. , 1978. 

Ф И З И Ч Е С К И Е М Е Т О Д Ы ОБРАБОТКИ В И Н , со 
вокупность методов физического воздействия на ви
на (темп-pa, облучение и др.) с целью придания им 
стабильности против помутнений, ускорения созре
вания, а также улучшения их качества. В в-делии 
применяют обработку вин теплом и холодом (см. 
Термическая обработка), ультразвуком, У -лучами, 
УФ — и ИК-лучами, электромагнитными волнами и 
др. Ф. м.о.в. О б р а б о т к а вин Y-лучами проводит
ся с целью придания им биологич. стабильности. 
Стерилизующее действие Y-лучей на вина основано 
на их способности подавлять жизнедеятельность и 
уничтожать микроорганизмы в результате инактива
ции их ферментных систем. В качестве источника 
7-лучей применяются кобальтовый облучатель. Кро
ме бактерицидных свойств Y-лучи обладают способ
ностью значительно ускорять окислительные про
цессы в винах, поэтому большие дозы радиации мо
гут ухудшить их вкусовые свойства. На основании 
проведенных исследований по обработке полуслад
ких вин рекомендовано применение совместной обра
ботки сорбиновой к-той дозой 80мг/дм3 и Y-лучами 
дозами 1000000 мГр при темп-ре 15°—18°С. Сниже
ние доз облучения позволяет свести к минимуму 
изменение органолептич. свойств. Комбинированная 
обработка Y-лучами и сорбиновой к-той экономиче
ски эффективнее. 
О б р а б о т к а У Ф - и ИК-лучами (актинизация) пред
ложена В. П. Штаутцем в 1936 с целью придания ви
нам биологич. стабильности, а также для ускорения 
в них процессов созревания. В качестве источника 
УФ-лучей с длиной волны 0,01—0,4 мкм применяют
ся ультрафиолетовые лампы, обеспечивающие в ос
новном холодную стерилизацию вин. При обработке 
ИК-лучами (длина волны 0,76—500 мкм) с помощью 
кварцевых инфракрасных ламп происходит термич. 
стабилизация вин. Стерилизующее действие на вино 
У Ф - и ИК-лучей основано на их способности ин-
активировать ферментные системы микроорганиз
мов. Актинизация увеличивает скорость протекания 
физико-химич. превращений в винах и т. о. ускоряет 
их созревание. В существующих технологич. схемах 
актинизация применяется, как правило, после филь
трации. Актинизация с последующей обработкой 

теплом при темп-ре 40—45°С, выдержкой в течение 
2 недель позволила сократить на полгода продолжи
тельность выдержки хереса крепкого. В СССР при
меняются актинаторы франц. фирмы „Act in i France", 
производительностью до 2,5 тыс. дал/ч. 
О б р а б о т к а у л ь т р а з в у к о м применяется с целью 
предупреждения физико-химич. помутнений (крис-
таллич. и коллоидных), а также для ускорения освет
ления сусла. В качестве источника ультразвука ис
пользуют генераторы ультразвуковых колебаний с 
частотой 15—20 кГц. В ультразвуковом поле увели
чивается адсорбирующая способность бентонита по 
отношению к белкам, что дает возможность эф
фективно предупреждать белковые помутнения вин. 
Ультразвук позволяет активировать суспензию бен
тонита и тем самым снизить его дозы, сократить 
продолжительность осветления сусла и виноматериа-
лов. В СССР применяют ультразвуковые генераторы 
УЗГ-ЗМ. 
О б р а б о т к а э л е к т р о м а г н и т н ы м и в о л н а м и пред
ложена во Франции для стерилизации безалкоголь
ных и слабоалкогольных напитков. После прогрева 
до 40—80°С их облучают микроволнами частотой 
800—22000 М Г ц в течение 10—100 с. Эффект стери
лизации заключается в уничтожении микроорганиз
мов или лишении их возможности к размножению. 
Позволяет повысить стабильность при минималь
ном кол-ве S0 2 , без ухудшения вкуса и букета вина. 
Лит.: Б р е г в а д з е У. Д. Действие гамма-излучения на безалкогольные 
напитки и винно-коньячные изделия. — М. , 1970; З а й ч и к Ц. Р. Обо
рудование предприятий винодельческой промышленности. — М. , 1977; 
Новые способы производства полусухих и полусладких вин: Обзорная 
информ. — М. , 1981; Т ю р и н С. Т. Современные физические методы 
стабилизации вин. — М. , 1982. С. С. Карпов, Кишинев 

Ф И З И Ч Е С К И Е СВОЙСТВА П О Ч В Ы , совокуп 
ность свойств, характеризующих физическое состо
яние почвы. 
К ним относятся гранулометрич. и агрегатный состав, структурное 
состояние, плотность или объемная масса почвы, плотность или удель
ная масса твердой фазы почвы, пористость, воздушные, водные, теп
ловые, электрические и радиоактивные свойства почвы (см. соответ
ствующие статьи). В широком понимании сюда же относятся физико-
-механич. свойства почвы, к-рые представляют собой совокупность 
свойств почвы, определяющих ее отношение к внешним и внутренним 
механич. воздействиям: твердость почвы, вязкость, липкость, теку
честь, усадка, сопротивление разрыву, сжатию, кручению, трение по
чвы о почву, почвы о металл, удельное сопротивление почвы при об
работке, сопротивление почвы движению машин и орудий. Общие фи
зич. и физико-механич. свойства почвы обусловлены ее вещественным 
составом, генезисом, а также агротехнич., химич. и биологич. приема
ми воздействия на почву. Ф. с. п. оказывают большое и разнообразное 
влияние на почвообразование и с.-х. использование почв. От них в 
значит, степени зависят интенсивность и направленность многих поч
вообразовательных процессов, связанных с превращением, перемеще
нием и аккумуляцией органич. и минеральных соединений в почве, 
окислительно-восстановит. условия, условия обработки, сроки поле
вых работ, нормы удобрений, размещение с.-х. культур, сопротивление 
и износ обрабатывающих орудий, энергетич. затраты при обработке 
почвы и др. 
Ф. с. п. оказывают влияние на условия развития виноградных насажде
ний: обеспечение элементами питания, водой, воздухом и теплом. 
Оптимизация Ф.с. п. обеспечивает наиболее благоприятные условия 
для развития растений. Ф. с. п. непосредственно влияют на развитие и 
плодоношение виноградных кустов. Использование почв под вино
градниками приводит к изменению ряда физич. свойств, обусловлен
ных спецификой агротехнич. приемов, применяемых при возделыва
нии виноградных насаждений, и многолетним влиянием последних на 
почву. Установлено определенное влияние гранулометрич. состава, 
плотности, твердости, аэрации и тепловых свойств почв на развитие 
корневой системы и на урожайность виноградного растения, а также 
на сахаристость и кислотность ягод. На тяжелых по гранулометрии 
почвах по сравнению с легкими виноградное растение развивает боль
ше толстых корней и меньше обрастающих. Лимитирующими пока
зателями Ф . с . п . для нормального роста и развития виноградного 
растения являются плотность выше 1400кг/м-\ твердость больше 
20кгс/см2, порозность аэрации при наименьшей влагоемкости ниже 
15%, влажность меньше 1,2 максимальной гигроскопичности. 
Лит.: К а ч и н с к и й Н. А. Физика почв. — М. , 1965; Р е в у т И. Б. Фи
зика почв — 2-е изд. — Л . , 1972; У н г у р я н В. Г. Почва и виноград. — 
К., 1979; Почвоведение / П о д ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 
1982; K o o r e v a a r P. Elements of soil physics. — Amsterdam, 1983. 

В. П. Грати, Кишинев 
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ФИКС АН АЛ, с т а н д а р т - т и т р , точно известное 
кол-во вещества (сухого или в р-ре) в запаянной 
ампуле, служащее для приготовления стандартного 
р-ра в титрометрическом анализе. 
Кол-во вещества в Ф. соответствует необходимому для приготовле
ния 1л 0,1н. или 0,01н. р-ра. Содержимое ампулы количественно пе
реводят в мерную колбу, растворяют и доводят водой до метки. Ф. 
имеют строго определенные сроки хранения (напр., Ф. р-ров щелочей 
сохраняются не более 6 мес). 

ФИКСАЦИЯ (от лат. fixus прочный, закрепленный), 
обработка клеток, тканей, органов, а иногда и целых 
организмов различными химич. в-вами или консер
вирование нативного материала глубоким замора
живанием, в результате чего сохраняется и предох
раняется от посмертных изменений их прижизненная 
структура. Выбор фиксатора определяется задачами 
исследования. Чаще всего применяют этанол, фор
малин, уксусную и хромовую кислоты, ФУС. В фик
саторе Ф У С (50%-ный этанол — 90 мл, ледяная ук
сусная к-та — 5 мл, 40%-ный формальдегид — 5 мл) 
материал можно выдерживать продолжит, время. 
По характеру действия химич. фиксаторы, используе
мые в световой микроскопии, делят на фиксирующие 
ядро (фиксаторы Навашина, Карпенко, Модилевско-
го, Карнуа, Яковлева и др.), цитоплазму (фиксаторы 
Флемминга, Германа, по Мевесу и др.), митохондрии 
и пластиды (фиксаторы Левитского, Рего, смесь Гам-
малунда) и фиксаторы для цитохимич. исследований 
(фиксаторы Бродского, Бирх-Гиршфельда, Карнуа 
и др.). Фиксирующие в-ва, используемые в электрон
ной микроскопии, — четырехокись осмия, глутараль-
дегид, формальдегид, марганцовокислый калий — 
применяются обычно в виде водного р-ра. Четырех
окись осмия (Os04) связывает и стабилизирует мо
лекулы белков. Она действует не только как фикса
тор, но и как контрастирующее в-во, т. к. часть вос
становленного осмия остается в ткани. Формальде
гид применяют в тех случаях, когда особенно важно 
сохранить активность ферментов в тканях. По своей 
способности сохранять тонкие клеточные структуры 
глутаральдегид превосходит все др. альдегиды. Двой
ная Ф. (глутаральдегидом и постфиксацией четырех-
окисью осмия) обеспечивает наиболее надежную ста
билизацию материала и широко используется при 
изучении животных и растит, тканей, в т. ч. в-да. 
Замораживание кусочков тканей проводят в изопен-
тане, н-пентане или фреоне. Лучше всего охладить их 
в жидком азоте до — 180°С, при этом достигается 
мгновенное и достаточно глубокое замораживание 
воды ткани. В процессе высушивания тканей субли
мируется вода без смещения и потерь в-ва, т.е. без 
денатурирования структуры клеток. Хорошая ста
билизация структуры тканей обеспечивается также, 
когда предварительно замороженный материал по
мещают в охлажденную до — 20 50°С фиксирую
щую жидкость (этанол, метанол, эфир, хлороформ, 
ацетон, смесь ацетона с этанолом, гликоль). 
Лит.: Д ж е н с е н У. Ботаническая гистохимия: Пер. с англ. — М. , 
1965; К о д р я н B . C . Структура ягоды винограда. — К., 1976; Л у п -
па X. Основы гистохимии: Пер. с англ. — М . , 1980; E s a u К. Phloem 
structure in the grapevine, and its seasonal changes. — Hi lgardia, 1948, 
v. 18, № 5 ; Esau K. Anatomy and Cytology of Vit is Phloem. — Hi lgardia, 
1965, v.37, № 2 ; C o n s i d i n e J . A . , K n o x R . B . Tissue Originis, Cell 
Lineages and Patterns of Cell Div is ion in the Developing Dermal System 
of the Fru i t of Vi t is vinifera L. — Planta, 1981, v. 151, № 5 . 

В. С. Кодрян, Кишинев 
ФИЛЕРЙ Д ' А Т Т Й К , столово-технич. сорт в-да, 
культивируемый в окрестностях Афин (Греция). Лис
тья крупные, слаборассеченные, трех-, пятилопаст-
ные, снизу голые. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная. Грозди крупные, цилиндрические, средней 
плотности. Ягоды крупные, слегка овальные, черно
вато-фиолетовые. Кожица прочная. Мякоть нежная. 

Ф И Л И А Л В И Н О Д Е Л И Я Научно-исследовательско
го института садоводства, виноградарства и вино
делия им. Р. Р. Шредера (пос. Кибрай Ташкентской 
обл.), организован в 1958 на базе Среднеазиатского 
филиала ВНИИВиВ „Магарач" . В составе филиала 
(1985) отдел технологии, лаборатория энохимии, сек
тор в-дарства, экспериментальная база. В филиале 
17 науч. сотрудников, в т .ч . 9 канд. наук. Сотрудни
ками филиала выведены 8 сортов в-да (из них 5 с 
интенсивной окраской сока), разработаны методы 
защиты виноградников от морозов, пути повышения 
зимостойкости, комплекс мероприятий, ускоряющих 
плодоношение молодых виноградников; рекомендо
ваны оптимальные нагрузки кустов глазками в связи 
с густотой посадки и режимом орошения, дифферен
цированные дозы удобрений в зависимости от уровня 
агротехники; разработана и усовершенствована тех
нология вин различных типов; рекомендованы и вне
дрены в пром-сть высокоэффективные расы дрож
жей; созданы 6 марок вин; предложен метод ком
плексной утилизации отходов в-делия и в-дарства 
на основе разработанного выжимочного скребково
го экстрактора непрерывного действия (ВСЭНД — 
1500). Опубликовано 656 науч. статей, изданы 1 мо
нография, 17 брошюр (1985). 

Т. И. Мухамедханов, пос. Кибрай 

Ф И Л Л О К С Е Р А в и н о г р а д н а я (Viteus vit i fol i i , Phyl
loxera vit i fol i i Fitsch, прежнее название Phylloxera vas-
tatrix Planch.) насекомое подотряда тлей, сем. фил-
локсеровых (Phylloxeridae); опаснейший вредитель 
европейских сортов в-да. Объект внешнего и внутрен
него карантина. Ф. — специфический только для рода 
Vitis вредный организм, сложившийся на протяже
нии многовековой сопряженной эволюции с вино
градным растением. Своеобразный цикл развития, 
обеспечивающий сохранение вида, большая плодо
витость самок (5—9 поколений в течение одного ве
гетационного периода в-да), способность питаться 
зелеными органами и паразитировать на корнях, а 
также специфичность пищеварительной системы 
явились тем оружием, при помощи к-poro вредитель 
неоднократно приносил огромный ущерб в-дарству 
мира и существенно повлиял на технологию возделы
вания культурного европейского в-да Vitis vinifera. 
Родиной Ф. является северная часть американского 
континента — районы скалистых Аллеганских гор и 
р. Миссисипи, где насекомое в условиях влажного и 
теплого климата на протяжении филогенеза претер
пело ряд изменений в цикле развития, стало моно
фагом, способным к надземному и подземному об
разу жизни. Ф. повреждает листья, побеги, усики, 
подземный штамб и корневую систему виноградной 
лозы. Ф. была обнаружена и впервые описана в Се
верной Америке (Аза Фитч, 1854) под названием 
Pemphigus vitifoliae. В 1863 Ф. на листьях и корнях 
в-да в оранжерее вблизи Лондона обнаружил Вест-
вуд, к-рый описал и назвал ее Peritymbia vitisana. В 
1967 Шимер обнаружил и описал крылатую форму 
Ф. под названием Dactilosphaera vitifoliae и Viteus vi
t i fol i i . В 1968 Планшон установил причину гибели 
виноградников во Франции и описал Ф. вначале под 
названием Rhizaphis vastatrix, а затем Phylloxera 
vastatrix. 

М о р ф о л о г и ч е с к и е о с о б е н н о с т и . Ф. имеет оваль
ное, желто-зеленоватого цвета тело, длиной 0,8— 
1,2 мм. Она трудно заметна невооруженным глазом 
и отличается четко выраженным полиморфизмом. 
Различают корневую, листовую, нимфу, крылатую и 
половую формы Ф. (см. рис.). 
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Морфология различных форм филлоксеры: 1 — личинка листовой 
формы; 2 — яйцекладущая самка листовой формы; 3 нимфа корневой 
формы; 4 — яйцекладущая самка корневой формы; 5 — личинка кор
невой формы; 6 — крылатая филлоксера; 7 — нодозитеты; 8 — галлы 
на листьях; 9 — туберозитеты 

К о р н е в а я форма Ф. развивается и паразитирует на 
корнях и др. подземных органах — штамбе, отвод
ках. Длина тела самки 1—1,2 мм, длина личинки 0,3— 
0,4 мм. Самка меет пару усиков, длинный колюще-
-сосущий хоботок, состоящий из 4 колющих щети
нок, образующих во время питания 2 канальца, и 
темные бородавки (бугорки) на теле. Листовая, или 
г а л л о в а я , Ф. живет на зеленых органах виноград
ной лозы, причиняя существенный ущерб нек-рым 
сортам, подвоям и гибридам прямым производи
телям. Морфологически она отличается от корневой 
Ф. более коротким хоботком, более короткими уси
ками и отсутствием бородавок на теле. Нимфа 
похожа на личинок четвертого возраста корневой Ф., 
но в отличие от них имеет более продолговатое тело 
и зачатки крыльев по бокам. К р ы л а т а я форма Ф. 
имеет 2 пары крыльев, к-рые лежат плоско на спине 
и выдаются за конец брюшка. Длина ее тела 1 мм 
(вместе с крыльями 2—2,25 мм). Бородавки на теле 
отсутствуют, хоботок более короткий, а усики длин
нее, чем у особей корневой Ф. П о л о в а я форма ха
рактеризуется наличием самок и самцов. Длина тела 
самцов 0,25 мм, самок 0,40—0,45 мм. Как одни, так 
и другие лишены крыльев и хоботка, следовательно, 
не питаются, и живут всего 6—8 часов. Яйца корне
вой формы Ф. овальные, длиной 0,3 мм; их окраска 
вначале ярко-темная, затем с коричневатым оттен
ком. Яйца крылатой Ф. овальные, бледно-желтой 
окраски, разной величины: длина более крупных 
323—384 мкм, ширина 164—176мкм, более мелких 
соответственно 250—277 мкм и 134—154. Яйца ли
стовой Ф. эллиптические, у полюсов равномерно за
острены. Их длина 0,25—0,30 мм, ширина 0,15— 

0,20 мм. Окраска варьирует от ярко-желтой и темной 
до желто-зеленой. Зимнее яйцо Ф. имеет овальную 
форму с притуплёнными концами и трехслойной обо
лочкой. Длина ок. 0,27, ширина 0,14 мм. 
Б и о л о г и я Ф. Эволюционно сложились 2 цикла раз
вития. Ф.: полный — на американских видах в-да, 
нек-рых подвоях и гибридах прямых производителях 
и неполный — на сортах вида V. vinifera. 
П о л н ы й ц и к л р а з в и т и я Ф. начинается весной (в 
апреле — мае). Из зимнего яйца, отложенного под 
корой штамба или рукавов, появляется личинка (бу
дущая самка). Она мигрирует со штамба на листья, 
присасывается на молодых листочках и начинает пи
таться, высасывая хоботком клеточный сок из тка
ней. В местах укола вследствие воздействия фермен
тов слюны Ф., разрастаются клетки, и на нижней 
части листа образуется кувшинообразная опухоль 
— гаал. Последний достигает величины горошины и 
имеет вначале желто-зеленую, а затем слегка корич
неватую окраску. При интенсивном заражении Ф. 
сильно восприимчивых видов и сортов в-да галлами 
полностью покрываются листовая пластинка, чере
шок листа, усики и даже верхушки побегов. Через 
4 недели после отрождения основательница отклады
вает в галле без оплодотворения, т.е. партеногене
тически, 400—600 яиц (иногда до 1 тыс.) Спустя 4—6 
дней из яиц отрождаются личинки 1-го поколения, 
к-рые выходят из галла через отверстие, активно 
передвигаются, переходят на верхнюю поверхность 
вновь образовавшихся молодых листочков, присасы
ваются и, питаясь, формируют новые галлы. Даль
нейшее размножение осуществляется также партено
генетически и на протяжении одного сезона (в зави
симости от эколого-географич. и метеорологич. усло
вий) могут появляться 5—9 генераций с постепенным 
снижением плодовитости самок, к-рые в последней 
генерации откладывают не более 100 яиц. К концу 
лета часть личинок листовой формы Ф. по штамбу 
переходит на корни, где продолжает размножаться. 
Подобная миграция личинок листовой Ф. начинается 
со второй генерации, когда появляются единицы ли
чинок, обладающих способностью переходить к под
земному образу жизни. Взрослые самки отклады
вают партеногенетически 80—120 яиц, из к-рых через 
5—12 дней появляются личинки, переходящие на дру
гие корни. Таким образом, на корнях развиваются 
5—6 генераций. Часть личинок последней генерации 
переходит в стадию нимфы, и появляются крылатые 
особи (крылатая форма), к-рые откладывают на коре 
кустов 2 вида яиц: мелкие, из к-рых отрождаются 
самцы, и более крупные, из к-рых появляются самки. 
После спаривания самка откладывает только одно 
яйцо (зимнее) под корой штамба или рукавов вино
градного куста. Зимнее яйцо довольно устойчиво к 
низким темп-рам и переносит — 12°, — 14°С. Из него 
весной отрождается основательница и цикл повто
ряется. Оставшиеся личинки корневой формы перво
го возраста зимуют в почве на корнях. 
Н е п о л н ы й ц и к л развития Ф. проходит на евро
пейском в-де, т. к. она питается только на корнях. 
Размножение Ф. на корнях европейского в-да осу
ществляется также партеногенетически. Самка от
кладывает 40—100 яиц, из к-рых через 8—12 дней 
появляются личинки. За 3—4 недели личинки стано
вятся зрелыми и снова размножаются. Так, в течение 
лета развиваются 4—7 генераций, в зависимости от 
условий произрастания виноградных растений (аэра
ция почвы, темп-pa, влажность, глубина залегания 
корней и др.). Осенью, при снижении темп-ры почвы 
ниже +15°С, личинки начинают угнетаться, +Ю°С 
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являются пределом их развития, а при +7°С они 
цепенеют. В течение осени и в начале зимы взрослые 
особи Ф. и личинки старших возрастов погибают. 
Выживают только отдельные особи первого возра
ста, к-рые после зимовки дают начало новым гене
рациям. 
Питание и вредоносность . Ф. питается нормаль
но только при образовании галлов на листьях и опу
холей (нодозитетов, или узелков, и туберозитетов, 
или желваков) на корнях, что почти совсем не на
блюдается на устойчивых видах и сортах в-да. На 
восприимчивых сортах в месте укола, где личинка 
присосалась к корешку, сначала образуется неболь
шое углубление, граничащее со стилетом вредителя, 
а с противоположной стороны (по диаметру корня) 
формируется опухоль. В летнее время при темп-ре 
18°—25°С первые признаки формирования нодозите-
та наблюдаются на мочках через сутки после начала 
питания, а полное оформление происходит через 7— 
11 дней с нек-рым разрастанием нодозитета в тол
щину. Величина нодозитетов зависит от степени ус
тойчивости растения к Ф. На высокоустойчивых ви
дах и сортах они приблизительно в 2 раза меньше 
(ок. 5 мм в диаметре), чем на сильно восприимчивых 
(ок. 10 мм в диаметре). При образовании нодозитета 
на конце мочки восприимчивых сортов нарушается 
развитие центрального цилиндра и корешок отми
рает, а у устойчивых сортов он сохраняется. 
Поданным Я. И. Принца (1965) и П. Н. Недова (1974), 
виноградное растение восприимчивых сортов поги
бает в основном из-за поражения толстых проводя
щих корней после загнивания туберозитетов. На этих 
корнях на различных фазах органогенеза форма ту
берозитетов более или менее одинакова, а их величи
на зависит от степени устойчивости видов и сортов 
в-да к вредителю. Чем выше устойчивость, тем мень
ше туберозитеты, и наоборот. После формирования 
туберозитетов и последующего их растрескивания 
открываются „ворота" для проникновения инфекции 
почвенных микроорганизмов (грибков и бактерий), 
к-рые вызывают вторичный патологический процесс 
(гнилостный) и приводят к гибели тканей корней, а 
затем постепенно и всей корневой системы. 
Распространение (расселение) Ф. Размножение 
Ф. партеногенетически определяется условиями для 
ее распространения. Оно может идти как пассивны
ми, так и активными путями. Пассивные п у т и . 
Перенесение Ф. с п о с а д о ч н ы м м а т е р и а л о м 
является основным путем распространения. Так, с 
черенками и саженцами она была завезена из Амери
ки в Европу, а затем во многие страны мира. Вторым 
по своему значению путем распространения вреди
теля является ветер. Миллионы личинок корневой 
и листовой Ф. сдуваются ветром и могут быть раз
несены на значит, расстояния (более 15 км). Ф. пере
носится также водой (в условиях орошаемого в-дар-
ства или когда виноградники расположены на скло
нах, по к-рым стекает вода после осадков) и ору 
диями о б р а б о т к и п о ч в ы . 
А к т и в н о е расселение Ф. происходит через крыла
тую форму-расселительницу, к-рая, перелетая или 
будучи перенесена ветром на виноградный куст, дает 
начало половому поколению, а также через мигри
рующие личинки корневой формы, переходящие от 
куста к кусту под землей и по поверхности почвы. 
Меры борьбы: 1. К а р а н т и н н о - п р о ф и л а к т и ч е с к и е 
м е р о п р и я т и я , направленные на предотвращение 
проникновения Ф. на виноградники, в виноградар
ские районы, свободные от вредителя. 2. А г р о т е х 
нические м е т о д ы , позволяющие продлить срок су

ществования и сохранения рентабельности виноград
ников (европейских сортов) в зоне сплошного зара
жения Ф. (напр., использование легких, супесчаных 
и песчаных почв, затопление водой, глубокая посад
ка, глубокая катаровка, внесение минеральных удо
брений, применение внекорневых подкормок и др.). 
3. Х и м и ч е с к и й м е т о д , к-рый может быть ради
к а л ь н ы м (ликвидация Ф. вместе с зараженными 
кустами с целью погашения возникшего очага ее 
распространения) и лечебным (применение незна
чительных доз химич. соединений, позволяющих час
тично ликвидировать Ф. с сохранением виноград
ника и его рентабельности). Радикальный метод 
применялся в странах Западной Европы для ограни
чения распространения Ф. В СССР этот метод при
меняется и поныне при возникновении очагов зара
жения в зонах, свободных от Ф. Из химич. средств 
для радикальной борьбы с Ф. использовали хлорпи
крин и сероуглерод, а для лечения — сероуглерод, 
дихлорэтан, парадихлорбензол, гексахлорбутадиен. 
Последний препарат, а также водная эмульсия серо
углерода в нек-рых зонах СССР применяется и в на
стоящее время. Для борьбы с листовой формой Ф. 
рекомендуется 1—2 опрыскивания 2%-ной суспензией 
12%-ного дуста гексахлорана, при норме расхода 
20 кг на 1га, или 0,3%-ным р-ром линдана (16%-ная 
эмульсия гексахлорана), при норме расхода Зкг на 
1 га. Первое опрыскивание проводят в период между 
началом распускания почек и образованием на побе
гах 2-го листа, второе — во время развития 10—12-го 
листа (при обнаружении зачаточных галлов на вер
хушках побегов). В случае появления галлов при об
разовании 18—22-го листа насаждения опрыскивают 
вновь. 4. С е л е к ц и о н н о - г е н е т и ч е с к и й метод за
ключается в использовании устойчивых к Ф. видов 
в-да и их гибридов в качестве подвоев для высоко
качественных, но восприимчивых европейских сортов 
или для получения сложных гибридов толерантных 
к повреждениям Ф., пригодных для корнесобственно-
го культивирования и дающих хорошее качество уро
жая (на уровне существующих районированных сор
тов. 5. Привитая культура винограда. 
Лит.: П р и н ц Я. И. Виноградная филлоксера и меры борьбы с ней. — 
М. , 1965; Защита виноградников от филлоксеры. — М. , 1971; К и с -
к и н П . Х . Филлоксера. — К., 1977; Н е д о в П. Н. Иммунитет вино
града к филлоксере и возбудителям гниения корней. — К., 1977; G a -
le t P. Les maladies et les parasites de la vigne. — Montpel l ier, 1982. 
— V. 2. П. Н. Недов. Кишинев 

Ф И Л Л О К С Е Р О У СТОЙЧИВОСТЬ, резистент
ность к филлоксере, способность виноградного 
растения вегетировать нормально с сохранением хо
зяйственно ценных качеств при массовом распро
странении филлоксеры. Ф. естественно сложилась 
вследствие сопряженной эволюции растения-хозяина 
(в-да) и паразита. Виды рода Vitis в различной степе
ни повреждаются листовой и корневой формами 
филлоксеры. Так, американские виды в-да поврежда
ются больше листовой формой, а европейские сорта 
— корневой. При размножении филлоксеры возмож
но и поражение в-да возбудителями (грибами и бак
териями) вторичного патологич. процесса. Повреж
дения органов виноградного растения филлоксерой, 
их угнетения и гибели вызваны ее формами, поэто
му и факторы, обусловливающие устойчивость в-да 
к ней, носят полигенный характер. Филлоксера на 
корнях виноградного куста, питаясь органич. соеди
нениями, выделяет ферменты, к-рые нарушают нор
мальные физиологич. процессы в поврежденных тка
нях, и открывает „ворота инфекции" для проникно
вения микроорганизмов-возбудителей гниения. На 
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листьях вторичный патологич. процесс играет менее 
важную роль в угнетении прироста кустов. Факторы, 
обусловливающие устойчивость к филлоксере и воз
будителям гниения, относятся к анатомо-морфоло-
гич., цитологич., физиолого-биохимич. и антибио-
тич. группам. Галлообразование, интенсивность раз
вития филлоксеры, тканей луба, раневой перидермы, 
кол-во Сахаров и фенольных соединений, актив
ность окислительных ферментов в патогенезе и анти-
биотич. свойства клеточного сока находятся в кор
реляционной связи с Ф. и обусловливают развитие 
вредителя и вторичных патологич. процессов. Ф. — 
один из важнейших биологич. признаков в-да и ис
пользуется при разработке мероприятий по борьбе 
с этим вредителем. Устойчивые к филлоксере виды 
в-да применяются в селекции для создания подвоев 
и сложных межвидовых гибридов, пригодных для 
корнесобственной культуры в-да, толерантных к вре
дителю и обладающих хорошим качеством урожая. 
Привитая культура в-да на филлоксероустойчивых 
подвоях и иммунные сорта являются основным спо
собом борьбы с филлоксерой. Исходным материа
лом при создании филлоксероустойчивых подвоев 
служат представители различных видов рода Vitis, 
к-рые сочетают в себе набор различных факторов 
устойчивости (см. Комплексная устойчивость). В ес-
теств. условиях эволюционно сложились 6 основных 
категорий устойчивости видов и сортов в-да к лис
товой и корневой формам филлоксеры в пределах 
рода Vitis: абсолютно устойчивые (вид Vitis rotundi-

r folia), высокоустойчивые (V. riparia, V. rupestris), ус
тойчивые (Рипариа х Рупестрис 101—14), толерант
ные (V. amurensis, гибриды прямые производители), 
воспримчивые (виды V. vinifera, V. californica, сорт 
Алиготе), сильно восприимчивые (нек-рые сорта вида 
V. vinifera, напр. Шасла). Устойчивость в-да к листо
вой форме филлоксеры определяют по реакции на 
галлообразование и по интенсивности развития вре
дителя, к корневой — по реакции на опухолеобразо-
вание, интенсивности развития вредителя, характеру 
и степени поражения возбудителями гниения. Для 
этого разработана спец. шкала устойчивости вино
града. См. также Иммунитет винограда к болезням 
и вредителям. 
Лит.: Принц Я. И. Виноградная филлоксера и меры борьбы с ней. 
— М., 1965; Кискин П. X. Методы диагностики филлоксероустойчи
вое™ винограда. — К., 1965; Недов П. Н. Иммунитет винограда к 
филлоксере и возбудителям гниения корней. — К., 1977; Новые ме
тоды фитопатологических и иммунологических исследований в вино
градарстве /Отв. ред. П.Н.Недов. — К., 1985. 

П. Н. Недов, Кишинев 

Ф И Л Л О К С Е Р О У С Т О Й Ч И В Ы Е П О Д В О И , под 
вой, устойчивые против филлоксеры и используемые 
при возделывании европейско-азиатских сортов в-да 
в районах ее распространения (см. Привитая культу
ра винограда). Многолетними исследованиями, преж
де всего франц. и венгерских ученых, выявлены луч
шие формы подвоев среди американских филлоксеро
устойчивых видов, получены новые сорта-гибриды в 
результате скрещивания американских видов между 
собой, а также с видом V. vinifera. Ф. п. по их свойст
вам и происхождению объединены в 3 основные груп
пы. Первая группа Ф. п. включает американские 
виды. Первыми филлоксероустойчивыми ПОДБОЙНЫ
МИ сортами были представители чистых американ
ских видов: V. riparia Michx., V. rupestris Scheel., a 
несколько позже и V. berlandieri Planch. Они отлича
ются очень высокой устойчивостью к корневой фил
локсере, но сильно поражаются листовой ее формой; 
галлы образуются не только на листьях, но и на 
молодых побегах. Устойчивы к основным болезням 

(милдью, оидиум), частично поражаются лишь белой 
гнилью. Морозоустойчивость корней очень высокая, 
особенно у сортов вида V. riparia, несколько ниже 
у видов V. rupestris и V. berlandieri. Сорта вида V. r i 
paria отличаются относительно коротким вегета
ционным периодом, пригодны для привитой культу
ры в-да в северных р-нах в-дарства. Засухоустойчи
вость сравнительно низкая; хорошо растут на плодо
родных почвах, обеспеченных влагой и с низким со
держанием извести. При повышенном содержании 
активной извести в почве (до 6% по Гале) виноград
ные растения заболевают хлорозом. Представители 
вида V. rupestris переносят большое содержание ак
тивной извести в почве (до 14% по Гале), но отли
чаются очень длинным вегетационным периодом и 
поэтому пригодны для возделывания только в юж
ных р-нах в-дарства. Из большого разнообразия сор
тов этой группы для производств, посадок в Россию 
были завезены Рипариа Глуар де Монпелъе; Рипариа 
гран Глабр, Рипариа гейзенгеймская, Рупестрис дю 
Ло, Рупестрис Бринье, Рупестрис Мартен. Сорта чис
того вида. V. berlandieri (Берландиери Рессегье № 1 
х Берландиери Рессегье № 2) завозились только для 

коллекции и производств, значения не имели из-за 
плохой окореняемости черенков. Наибольшее рас
пространение в СССР получили 2 сорта Ф. п. этой 
группы — Рипариа Глуар де Монпелье и Рупестрис 
дю Ло. В т о р а я г р у п п а Ф. п. получена в результате 
скрещивания американских видов между собой. Ги
бриды, селекционированные от скрещивания вида 
V. riparia с видом V. rupestris, в первом поколении 
по своим свойствам занимали, как правило, проме
жуточное положение между родительскими форма
ми. Эти сорта менее требовательны к почве, чем их 
родители, переносят более высокое содержание ак
тивной извести в почве, чем V. riparia. Урожайность 
большинства европейских сортов, привитых на этих 
подвоях, сравнительно высокая и устойчивая, каче
ство ягод хорошее. В СССР в производств, виноград
ных насаждениях большое распространение получи
ли только 3 сорта этой подгруппы: Рипариа х Рупе
стрис 101—14, Рипариа х Рупестрис 3309 и Рипа
риа х Рупестрис 3306. Первый сорт получил наи
большее распространение (на Украине, в Молда
вии), второй — значительно менее, а последний имеет 
заметный удельный вес только в Грузии. От скре
щивания вида V. riparia с видом V. solonis Planch, 
получены сорта, из к-рых распространен только Со-
лонис х Рипариа 1616, используемый при закладке 
виноградников на частично засоленных почвах или 
зараженных нематодами. Большое распространение 
в последние десятилетия получили Ф. п., выведенные 
в результате скрещивания вида V. berlandieri с видом 
V. riparia. Эта группа подвоев имеет большое разно
образие форм с различными хозяйств, и биологич. 
свойствами. Сорта вида V. berlandieri отличаются хо
рошей устойчивостью к высокому содержанию рас
творимых карбонатов в почве, но они не исполь
зуются в произ-ве из-за плохого окоренения черен
ков. При скрещивании видов V. berlandieri и V. riparia 
получены ценные подвои, к-рые отличаются высокой 
филлоксероустойчивостью и сравнительно хорошей 
окореняемостью черенков, высокой приспособленно
стью к различным почвам и хорошо растут на поч
вах с повышенным содержанием растворимых кар
бонатов. Их аффинитет с европейскими сортами раз
личный. Подвои этой подгруппы отличаются устой
чивостью против милдью, оидиума, а отдельные 
сорта и против антракноза. Плодоношение привитых 
кустов и большинства сортов хорошее, хотя на нек-
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-рых из них (Берландиери х Рипариа Кобер 5ББ, 
Берландиери х Рупестрис Рихтер 99 и др.) несколько 
задерживается созревание ягод из-за мощного их ро
ста. Наибольшее распространение получили сначала 
сорта франц. происхождения (420-А, 34-ЕМ, 157-П), 
а потом венгерского (Берландиери х Рипариа Кобер 
5ББ, Берландиери х Рипариа Телеки 8Б, Берландие
ри х Рипариа Телеки 5Ц, Берландиери х Рипариа 
С 0 4 и Крэчунел 2). Т р е т ь я г р у п п а Ф. п. включает 
европейско-американские гибриды, полученные в ре
зультате скрещивания европейских неустойчивых про
тив филлоксеры сортов вида V. vinifera с американ
скими видами. Они хорошо срастаются с европей
скими сортами, отличаются сравнительно высокой 
филлоксероустойчивостью, хорошо произрастают 
на различных почвах с высоким содержанием рас
творимых карбонатов. В виноградных насаждениях 
СССР имеются след. сорта: Мурведр х Рупестрис 
1202, Арамон х Рупестрис Ганзен № 1 , Арамон х 
х Рупестрис Ганзен № 9 и Шасла х Берландиери 41-Б. 
Хотя подвои этой группы отличаются исключитель
но высоким аффинитетом, они не получили боль
шого распространения в СССР вследствие того, что 
корневая система большинства из них неустойчива 
против морозов; маточные кусты восприимчивы к 
грибным заболеваниям, особенно к милдью, и во 
влажные годы, благоприятные для развития этой бо
лезни, требуют лечения, как и насаждения европей
ских сортов. 
Лит.: М а л т а б а р Л . М. Производство привитых виноградных сажен
цев в Моллдавии. — К., 1971; М и ш у р е н к о А. Г. Виноградный пи
томник. — 3-е изд. — М. , 1977; Tehnologia produceri i materialului 
saditor vit icol. — Bucuresti, 1976; Л и л о в Д. Ц. Нови технологии в 
производството на лозов посадъчен материал: Обзор. — София, 1978. 

А. Г. Мишуренко, Одесса 

ФИЛОГЕНЕЗ (от греч. phylon — род, вид, племя и 
... генез), филогения , историческое развитие, или 
эволюция, многочисленных разнообразных форм 
животных и растительных организмов (их типов, 
классов, порядков, семейств, родов, видов). 
В более узком смысле Ф. — эволюция вида, т. е. развитие любой 
группы родственных друг другу организмов, в процессе к-рого виды, 
возникшие из ранее существовавших видов, располагаются в ряду 
последовательно. Термин Ф. был введен нем. естествоиспытателем и 
эволюционистом Э. Геккелем в 1866. В общем Ф. характеризуется 
мутационным изменением следующих друг за другом онтогенезов. 
Основная задача биологов, изучающих Ф., заключается в том , чтобы 
выяснить происхождение и историческую преемственность организ
мов, и в конечном итоге построить родословное древо царства, клас
сов, порядков, семейств, родов. Процесс Ф. и его закономерности 
изучает ф и л о г е н е т и к а . Самыми примитивными из семейства Vi ta-
сеае являются представители рода Cissites. Они, вероятно, были ма
лоспециализированными и обладали низким адаптивным потенциа
лом к постоянно меняющимся условиям среды, поэтому полностью 
вымерли. Другие представители Vitaceae — роды Cyphostemma, Cis-
sus, Cayratia, Tetrastigma и др. находятся на качественно ином, более 
высоком уровне развития. По наиболее обоснованному взгляду,самые 
примитивные из современных Vitaceae — представители рода Cypho
stemma. Среди них имеются формы очень простого строения, пред
ставляющие собой только один мясистый стебель, без нормально 
развитых листьев и корневой системы, напр., стеблевой суккулент 
Cyphostemma juttac. Из всех родов семейства Vitaceae очень высокой 
организации достигли роды Vit is, Parthenocissus и Ampelopsis. Однако 
не все их виды находятся на одном и том же уровне развития, что 
легко прослеживается на примере рода Vit is. Так, низшие виды покры
ты густым войлочным опушением и часто снабжены колючками, тогда 
как высшие виды, наобоброт, лишены колючек, полностью утратили 
густое опушение, побеги и листья у них голые (напр. V. rotundifol ia). 
Отсутствие палеоботанических данных о ранних этапах эволюции 
семейства Vitaceae сильно затрудняет выяснение филогенетических 
взаимоотношений между многими его родами и видами. См. также 
Происхождение культурного винограда, Эволюция винограда. 
Лит.: Ампелография СССР. — М . , 1946. — Т. 1; Т а х т а д ж я н А. Л. 
Основы эволюционной морфологии покрытосеменных. — М . — Л . , 
1964; В а с и л ь ч е н к о И. Т. Современное состояние вопроса о про
исхождении винограда. — Ботанический журнал, 1964, т. 49, № 4 ; 
Т а х т а д ж я н А. Л. Система и филогения цветковых растений. — 
М . — Л . , 1966; Ш м а л ь г а у з е н И. И. Проблемы дарвинизма. — 2-е 
изд. — Л . , 1969. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

ФИЛЬТР (франц. filtre, от позднелат. filtrum, букв. — 
войлок), аппарат, в к-ром с помощью фильтроваль
ной перегородки осуществляется разделение, сгуще
ние или осветление неоднородных систем, содержа
щих твердую и жидкую (газообразную) фазы. Для 
фильтрации соков и виноматериалов применяют Ф., 
удовлетворяющие след. требованиям: рабочие части 
Ф. должны быть выполнены из коррозионностойких 
материалов или иметь защитные покрытия; мате
риал фильтровальных перегородок должен быть ней
тральным к продукту, не растворяться в нем и не 
сообщать ему каких-либо посторонних тонов; кон
струкция и изготовление Ф. должны обеспечивать 
полную герметичность внутренних камер, легкий до
ступ к основным деталям, возможность быстрой и 
надежной очистки; возможность фильтрации суспен
зий с различными физико-химич. св-вами, размерами 
и характером частиц, а также вин, насыщенных угле
кислотой. Применяемые в в-делии Ф. классифици
руют по след признакам: по принципу действия — 
периодического и непрерывного действия; по типу 
фильтровальной перегородки — с намывной, ткане
вой, неподвижной жесткой перегородками; по на
значению — осветляющие, стерилизующие; по кон
структивным признакам — емкостные, листовые 
(пластинчатые), патронные, дисковые, свечевые, лен
точные, барабанные, тарельчатые, карусельные и т. д. 
Кроме того, различают Ф. для грубой и тонкой очис
тки, а также для дрожжей. Применяются также двух
ступенчатые Ф., осуществляющие последовательно 
грубую и тонкую очистку. Наибольшее распростра
нение в современном в-делии получили камерные 
фильтр-прессы. 
Ц и л и н д р и ч е с к и е матерчатые Ф. с тканевыми 
фильтровальными перегородками используют для 
фильтрации соков и виноматериалов, содержащих 
большое кол-во аморфных, легкосжимаемых осад
ков. Н а м ы в н ы е Ф. применяют гл. обр. для филь
трации соков и молодых виноматериалов, а также 
высоковязких жидкостей, напр., шампанских лике
ров. В качестве фильтровальных перегородок в этих 
Ф. используют проволочные сетки, на к-рые перед 
фильтрацией намывают слой асбеста, кизельгура, 
диатомита. Конструктивно намывные диатомито-
вые Ф. аналогичны камерным и снабжены особыми 

—« Виноматериал на фильтрацию 
- * - 1 — Фильтрат 
—*н н- Разводка диатомита 

Рис. 1. Принципиальная схема намывного диатомитового фильтра: 
1 — насос-дозатор; 2 — емкость для разводки суспензии диатомита; 
3 — привод; 4 — резервуар с фильтрующими элементами; 5 — под
дон; 6 — смотровой фонарь; 7 — насос 
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фильтрующими рамами, покрытыми с обеих сторон 
матерчатыми салфетками или металлич. сетками, 
на к-рые наносится слой диатомита. Фильтрующие 
элементы в них могут быть расположены горизон
тально или вертикально. Производительность тако
го Ф. зависит от размера и кол-ва рам. Ф. состоит 
из резервуара с фильтрующими элементами, распо
лагаемого над поддоном, емкости с мешалкой для 
суспензии диатомита, насоса для подачи вина и 
насоса-дозатора для подачи суспензии диатомита 
(рис. 1). Фильтрующие элементы представляют со
бой диски из крупной металлич. сетки, служащей кар
касом элемента. Крупная сетка с двух сторон обтя
нута мелкой сеткой, на к-рую намывается диатомит. 
Фильтрующие элементы собираются на валу, при
водимом во вращение при очистке Ф. Предваритель
ный слой диатомита намывается путем включения 
Ф. „на себя" через бачок-смеситель. Диатомитовую 
разводку готовят из расчета 0,5 кг диатомита на 1 м2 

фильтрующей поверхности. Кол-во диатомита мо
жет колебаться в зависимости от типа сока или ви-
номатериала, степени его мутности, а также от ка
чества самого диатомита. Цикл фильтрации на диа-
томитовых Ф. значительно продолжительнее, чем на 
обычных, за счет дозирования диатомита в процессе 
фильтрации, благодаря чему постоянно подновляет
ся фильтрующий слой и увеличивается объем пор, 
поглощающих взвешенные частицы. При отсутствии 
дозирования диатомита на поверхности постоянно
го фильтрующего слоя образуется сплошная пленка 
коллоидных частиц, быстро лишающая слой прони
цаемости. Дозируемый диатомит разрыхляет пленку, 
мешает ее уплотнению, существенно увеличивая дли
тельность фильтрования на намывном слое. Подби
рая различные марки фильтровальных порошков и 
толщину фильтрующего слоя, можно получить раз-
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Рис. 2. Дозирующий аппарат диатомита: 1 — расходомер; 2 — бачок 
для предварительного смешения; 3 — воздушный колпак; 4 — смеси
тельный бак; 5 — труба для выхода жидкости; 7 — предохранитель
ный клапан; 8 — насос; 9 — люк для заполнения бачка; 10 — смо
тровое стекло 

личную степень осветления от самой грубой до тон
кой. Основным отличительным элементом диатоми-
товых Ф. являются дозирующие аппараты (рис. 2). 
Для фильтрования вин, насыщенных углекислотой, 
используют изобарические и изотермические Ф. типа 
Radium. Они представляют собой вертикальную ци
линдрическую емкость, имеющую рубашку для ох
лаждения. Внутри цилиндра установлен пакет гори
зонтальных фильтровальных пластин (перегородок), 
надетых на вертикальную трубку, через к-рую пода
ется фильтруемая жидкость. Фильтрат выводится че
рез патрубок, расположенный в нижней части цилин
дрической емкости Ф. Пром-сть СССР выпускает 
наливные Ф. марок ФПО-6, ФПО-12,5 (дисковые). 
В современном в-делии находят применение Ф. но
вого типа — титановые и мембранные. Титановые 
Ф. пригодны для грубой, тонкой и стерилизующей 
фильтрации. Эти Ф. способны задерживать осадки, 
в состав к-рых входят белки, фенольные и пектино
вые в-ва, катионы металлов, благодаря чему вина 
приобретают стойкость к коллоидным помутнениям. 
М е м б р а н н ы е Ф. работают на полупроницаемых 
полимерных мембранах, размеры пор к-рых подби
рают в зависимости от целей и вида фильтрации, 
свойств фильтруемой жидкости и содержащихся в 
ней взвесей. Проводя фильтрацию под давлением, 
через полупроницаемые мембраны можно осущест
влять ультрафильтрацию, гиперфильтрацию, обрат
ный осмос и электродиализ. 
Лит.: Технологическое оборудование винодельческих предприятий. — 
2-е изд. — М. , 1975; Ж д а н о в и ч Г. А . , и д р . Фильтры для вино
дельческой промышленности. — М. , 1977; К и ш к о в с к и й 3. Н . , М е р -
ж а н и а н А. А. Технология вина. — М. , 1984. 

И. Д. Чеботареску, Г. Я. Горя, Кишинев 

ФИЛЬТР А ЦИ Я , процесс отделения твердой фазы от 
жидкой путем удерживания и сорбции твердых час
тиц пористыми перегородками или фильтровальны
ми материалами, пропускающими жидкость. 
Широко применяется для быстрого осветления вино-
материалов на различных стадиях технологич. про
цесса, готовых вин, виноградного сока, гущевых 
осадков и вспомогательных материалов, в произ-ве 
шампанских вин. Процесс проводят на фильтрах. 
Способ осветления, основанный на Ф., прост, высо
копроизводителен, универсален и позволяет достичь 
хорошего осветления виноматериалов и вин. Хуже 
фильтруются высоковязкие жидкости, к-рые содер
жат большое кол-во взвесей, образующих на филь
трующих материалах легкосжимаемые липкие осад
ки (сильно загрязненное сусло, плодово-ягодные соки 
и вина, содержащие большое кол-во пектина, ликеры 
с высокой концентрацией сахара). На процесс Ф. 
существенно влияют свойства взвесей и образую
щихся осадков, их сжимаемость, липкость и др., а 
также физико-химич. факторы: содержание в вине 
коллоидов, засоряющих поры; электрокинетич. по
тенциал, возникающий на границе раздела твердой и 
жидкой фаз в присутствии ионов и уменьшающий 
эффективное сечение пор; наличие сольватной обо
лочки на твердых частицах и др. Кол-во и размер 
частиц, удаляемых при Ф., весьма различны: в дрож
жевых гущах содержится до 20% твердых частиц, а 
в виноматериалах и винах взвесей может быть на
столько мало, что скорость Ф. при постоянной раз
ности давлений со временем практически не изме
няется. Влияние физико-химич. факторов становится 
особенно заметным при Ф. с размером частиц в 
20мкм и менее. Ф. проводят как при постоянном 
давлении, так и при постоянной скорости, но возра
стающем давлении. Чаще процесс ведут в условиях 
постоянного невысокого давления в 30—50 кПа. При 
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более высоком давлении слой образующихся аморф
ных осадков, состоящих из органич. частиц, легко 
сжимается и препятствует дальнейшему нормально
му прохождению Ф. Качество Ф. зависит от правиль
ного выбора фильтровального материала с учетом 
кол-ва и свойств осадков, содержащихся в вине. От 
сорбционных свойств применяемых материалов за
висит эффективность Ф. Применяя спец. марки кар
тона с повышенной сорбционной способностью, 
можно удалять микроорганизмы и обеспечивать сте
рильность соков и вин. Для предотвращения обога
щения вин кислородом воздуха проводят Ф., исклю
чающую контакт фильтруемой жидкости с воздухом. 
В произ-ве шампанского резервуарными методами 
Ф. проводят после охлаждения, на спец. фильтрах в 
условиях повышенного давления (не менее 350 кПа) 
и низкой темп-ры (не выше 3°С). При этих условиях 
уменьшается дешампанизация и в шампанском сохра
няется достаточная концентрация растворенной и 
связанной двуокиси углерода. После Ф. осветленное 
шампанское рекомендуется выдерживать не менее 6 ч 
при низкой темп-ре и постоянном повышенном дав
лении, чтобы уменьшить вспенивание и потери вина 
и С 0 2 при розливе. При бутылочном методе шам
панизации Ф. проводят в исключительных случаях, 
как вспомогательную операцию для удаления из 
шампанского осадков, не поддающихся ремюажу, 
а также при трудно устранимых пороках шампанско
го. Метод трансваза предусматривает замену таких 
операций, как ремюаж и дегоржаж Ф. 
Лит.: А н о ш и н И . М . , М е р ж а н и а н А . А . Физические процессы 
виноделия. — М. , 1976; К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А. 
Технология вина. — М. , 1984. А. А. Мержаниан, Краснодар 

ФИЛЬТР-КАРТОН, наиболее распространеный в 
современном в-делии фильтровальный материал. 
Изготавливается в виде пластин размером 400 х 800 и 610 х 620 м м , 
а также в виде шайб с наружным диаметром 605 ±2 мм и внутрен
ним 69 ±. 0,5 мм . Основу Ф.-к. составляет целлюлоза. Различная по
ристость и прочность достигается спец. технологией изготовления и 
добавлением разрешенных Минздравом СССР минеральных и орга
нич. в-в (напр., диатомит, синтетические в-ва). Отечественная пром-сть 
выпускает несколько марок Ф.-к. для след. способов (классов) филь
трования: Т — для грубого; К Т Ф - 1 П , К Ф О - 1 — среднего осветли-
тельного; К Т Ф - 2 П , КФ — тонкого осветлительного; К Ф Ш - П — сте
рилизующего. Есть пластины Ф.-к., в к-рых верхние слои более по
ристые, а нижние более плотные. Пропускная способность таких 
пластин в 2—3 раза выше, чем обычных. 
Лит. см. при ст. Фильтровальные материалы. 

ФИЛЬТРОВАЛЬНЫЕ М А Т Е Р И А Л Ы , естествен
ные или искусственные материалы, имеющие пори
стую структуру, проницаемую для жидкостей или 
газов. 
Ф. м., применяемые в винодельч. пром-сти, должны удовлетворять 
след. требованиям: не растворяться в вине и быть к нему химически 
нейтральными, обладать высокой сорбирующей способностью к час
тицам мути и микроорганизмам, сохранять рыхлую микропористую 
структуру при повышенном давлении и иметь достаточную механич. 
прочность. В качестве Ф . м . применяют хлопчатобумажные, искус
ственные и синтетические (лавсан, фильтроткань) ткани, нити и мем
браны, пористые пластины из титана, целлюлозу, диатомиты, перлит, 
трепел, спец. марки фильтра-картона. 

Лит.: Вспомогательные материалы в виноделии. — М. , 1971; К и ш 
к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А . Технология вина. — M. , 1984. 

ФИЛЬТРОВАЛЬНЫЕ Т К А Н И , ткани, использу
емые для фильтрования соков, молодых виномате-
риалов, дрожжевых и гущевых осадков, содержащих 
большое кол-во легкосжимаемых липких осадков. 
Изготавливают Ф. т. из хлопка, искусственных и синтетических (см. 
Лавсан фильтроткань) волокон. Синтетические Ф. т. удобны в эксплуа
тации, т. к. их можно легко промывать при повышенном напоре воды 
без разборки фильтров; в них меньше впитывается пищевых жидко
стей; они более стойки к микробиальной коррозии. Перед началом 
фильтрования на ткань обычно наносят фильтровальные порошки 
(диатомит, перлит, трепел и др.), разрешенные Минздравом СССР 
к использованию в пищевой пром-сти. 
Лит. см. при ст. Фильтровальные материалы. 

ФИЛЬТР-ПРЕСС, фильтр периодич. действия, ра
ботающий под давлением. 
Ф.-п. применяют большей частью для осветления суспензий с малым 
кол-вом взвесей. К ним относят камерные и рамные Ф.-п. и камерные 
автоматич. Ф.-п. Камерный Ф.-п. состоит из набора плит, а рамный 
— из чередующихся плит и рам, сжатых между концевыми плитами. 
На рис. представлен рамный Ф.-п. марки ФВВ-15. Рамы служат прием
ной камерой для суспензии, а рифленые поверхности плит — упором 
фильтровальной перегородки и дренажной системой отвода фильтра
та. В приливах рам и плит имеются отверстия, к-рые после сборки 
фильтровального пакета образуют каналы (коллекторы) для отвода 
суспензий, сжатого воздуха, пара, промывной жидкости и фильтрата. 
Суспензия по коллектору через щелевидные отверстия поступает в 
пространство рам или камер. Жидкая фаза суспензии под давлением 
проходит через фильтровальные перегородки в дренажные желобки 
плит и при открытом отводе фильтрата сливается в поддон, а при 
закрытом — отводится по коллектору. Суспензия на Ф.-п. подается 
насосом. В зависимости от назначения Ф.-п. выгрузку осадка произ
водят вручную, стряхивая, смывая струей воды или счищая его лопат
кой. Зажимы фильтровального пакета бывают 3 типов: ручные, элек
тромеханические и гидравлические. Ручные зажимы состоят из винта 
со штурвальной рукояткой и храпового механизма. Автоматические 
Ф.-п. периодич. действия Ф П А К М , Ф А М О , Ф П А В состоят из набора 
горизонтально расположенных фильтровальных плит, подъем и уплот
нение к-рых осуществляется механизмом зажима. Фильтровальная 
ткань (перегородка) в виде бесконечной ленты зигзагообразно протя-

Фильтр-пресс марки ФВВ-15: / — станина; 2 — плита; 3 — храповой механизм; 4 штурвальная рукоятка; 5 
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насос; 6 
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нута между плитами. Передвижение фильтровальной ткани с целью 
выгрузки осадка осуществляется приводом передвижки. Промывка 
ткани происходит в камере регенерации. Ф.-п. Ф П А К М предназна
чен для фильтрования под избыточным давлением не более 0,5 М П а 
тонкодисперсных жидкостных суспензий при темп-ре от + 5 ° С до 
+ 80°С, содержащих от 10 до 500к г /м 3 взвешенных частиц размером 
до 3 мм и образующих осадки с большим гидравлическим сопротив
лением, а также для промывки, отжима и просушки осадка. Отечест
венная пром-сть выпускает для в-делия Ф.-п. камерные марок В9-ВФС/ 
/423-56; В9-ВФС/423-53; П2 -ВФЕ производительностью соответствен
но 3, 9, 9мЗ/ч и рамные марок Ф 1 М м 40—630/45К; Ф П М м 40—630/ 
/45К; Ф 1 М м 80-1000/45К; Ф П М м 80—1000/45К; Ф 1 М м 100— 1000/45К; 
Ф П М м 100—Ю00/45К; ФВВ-15 и др. с площадью фильтрования соот
ветственно 40, 40, 80, 80, 100, 100, 33 м2 . За рубежом для в-делия 
фирмой „Gasguet" (Франция) выпускаются модели Ф.-п. С К - 4 , С К - 7 , 
СК-18 , СК-20 , СК-30 , СК-35 , СК-50 , СК-100 производительностью от 
0,2 до 26 м 3 /ч ; фирмой „Ze i t z " ( Ф Р Г ) — Ф. г п . камерные и универсаль
ные — рамные „Or ion -40 " и , ,Or ion-60" производительностью от 0,3 
до 10м3 /ч и др. 

Лит.: Ж д а н о в и ч Г. А. и д р . Фильтры для винодельческой промы
шленности. — М. , 1977; Ж у ж и к о в В. А. Фильтрование. — 4 - е изд. 
— М. , 1980. В. К. Ковас, В. П. Тихонов, Ялта 

Ф Й Н О , марка испанского хереса. 
Ф И О Л Е Т О В Ы Й Р А Н Н И Й , столово-технический 
сорт в-да раннего периода созревания селекции Все
российского Н И И В и В им. Я. И. Потапенко. Евро-
пейско-амурский гибрид, полученный Я. И. Потапен-

Фиолетовый ранний 

ко, И. П. Потапенко, Е. И. Захаровой от скрещивания 
сортов Северный и Мускат гамбургский. Листья сред
ние, поперечно-овальные, среднерассеченные, трех-, 
пятилопастные, сетчато-морщинистые, снизу со сла
бым щетинистым опушением. Черешковая выемка 
открытая, лировидная с округлым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, конические, рыхлые. 
Ягоды средние, округлые, темно-фиолетовые с мус
катным ароматом. Кожица плотная. Мякоть сочная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в окрестностях Новочеркасска в среднем 
124 дня при сумме активных темп-р 2600°С. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность 100—114 ц/га. Сорт высокоморозостойкий 
( —31°С) и обладает повышенной устойчивостью к 
грибным болезням. 

Ф И Т И Л И СЕРНЫЕ, см. в ст. Окуривание сернистым 
ангидридом. 
Ф И Т И Н , смесь кальциевых и магниевых солей в ос
новном инозитгексафосфорной к-ты С6Н6(ОР03Н2)б; 
применяется для удаления из вина избытка железа. 
Ф. должен содержать не менее 39% фосфорного ангидрида. Пред
ставляет собой белый аморфный порошок, не имеющий запаха, почти 
нерастворимый в воде и хорошо растворимый в 10 частях 1 н. р-ра 
Н О . Получают Ф. из пшеничных, рисовых, кукурузных отрубей и 
обезжиренного хлопкового жмыха. С Fei+ образует труднораствори
мое комплексное соединение, выпадающее в осадок. Доза Ф. состав
ляет 5 мг препарата на 1 мг железа, содержащегося в 1 л вина. Рас
считанное кол-во препарата растворяют в 1 дал вина до получения 
однородной массы, затем р-р вносят в виноматериал, подлежащий 
обработке. Одновременно проводят оклейку желатином и таннином 
или бентонитом. Вино перемешивают в течение 4ч и выдерживают 
на осадке 12 суток для полного осаждения взвесей. Ф. можно удалить 
до 80% железа, содержащегося в вине. Ф. безвреден для человека. 
Избыточное его кол-во может привести к появлению фитатного касса. 
Недостаток обработки вина Ф. в том, что он почти не взаимодей
ствует с др. катионами тяжелых металлов. (Си +, Fe ). 
Лит.: К И Ш К О В С К И Й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А. А . Технология вина. — 
М. , 1984. Е. И. Руссу, Кишинев 

ФИТО. . . (от греч. phyton — растение), часть слож
ных слов, указывающая на отношение их к расте
ниям или науке о растениях (напр., фитогормоны, 
фитоиммунология). 

Ф И Т О Г О Р М О Н Ы (от фито... и греч. hormao — воз
буждаю, привожу в движение), г о р м о н ы растений, 
в-ва, с помощью к-рых в растении осуществляется 
взаимодействие клеток, тканей, органов. Ф. необхо
димы для запуска и регуляции целых физиологич. 
программ (напр., деление или растяжение клеток, 
корнеобразование, формирование плодов и др.). Они 
вырабатываются в определенных клетках и тканях в 
очень малых кол-вах и транспортируются к местам 
их действия. Известно 5 тесно взаимосвязанных групп 
Ф., каждая из к-рых имеет свои наиболее специфич. 
особенности: ауксины — индуцируют корнеобразова
ние; гиббереллины — способствуют растяжению кле
ток, удлинению стеблей; цитокинины — стимули
руют деление клеток; абсцизины и этилен — обла
дают ингибиторными свойствами и ускоряют у рас
тений созревание и старение. От гормонов животных 
Ф. отличаются низкой молекулярной массой (не бо
лее 350) и отсутствием функциональной специализа
ции. Для регуляции различных физиологич. и мор-
фогенетич. процессов растения используют одни и те 
же Ф., но в различных сочетаниях и соотношениях. 
Лит.: П о л е в о й В. В. Фитогормоны. — Л . , 1982; Д е р ф л и н г К. 
Гормоны растений: Пер. с нем. — М. , 1985. Д. П. Попа, Кишинев 

Ф И Т О К Л Й М А Т (от греч. фито... и климат), особен
ности распределения метеорологич. элементов в сре
де обитания растений. Определяется влиянием био
метрической структуры самой растительности на 
микроклимат приземных слоев воздуха. Характери
стики Ф. могут изменяться в зависимости от возра
ста растений, агротехники их возделывания. Метео
рологич. режим, создающийся на поверхности и вну
три растительного покрова (напр., кукурузное или 
картофельное поле, виноградники, сад, лес), резко 
отличается от того, к-рый наблюдается на ближай
шей метеорологич. станции. С увеличением площади 
листовой поверхности и биомассы растений происхо
дит перераспределение составляющих теплового ба
ланса в сторону возрастания расхода тепла на испа
рение. Это, в свою очередь, обусловливает значи
тельные изменения в термич. режиме растительных 
сообществ, а также в режиме увлажнения почв. Обыч
но фитоклиматич. влияния ограничиваются призем
ным слоем воздуха толщиной 2—15 м. Горизонталь
ное влияние и краевой эффект определяются разме
рами конкретного поля. В большинстве случаев пло-
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щадь фитоклиматич. возмущений колеблется в пре
делах от 100 м2 до 2 км 2 . На виноградниках, благо
даря специфике формирования кустов, образующих 
сложную архитектонику растительного покрова, силь
но изменяются условия тепла и влагообмена по срав
нению с массивами, занятыми однолетними культу
рами. На орошаемом винограднике, при прочих рав
ных условиях, в первые дни после полива (способы 
полива наземные) запасы продуктивной влаги в мет
ровом слое почвы на 50—100 мм выше (в зависимо
сти от поливной нормы), относительная влажность 
воздуха в дневные часы повышается на 10—15%, а 
темп-pa воздуха на 2—3°С ниже, чем на неорошае
мом винограднике. В жаркую сухую погоду эти раз
личия могут сыграть решающую роль в формирова
нии урожая. Значительные фитоклиматич. различия 
возможны в условиях освещенности и радиационно-
-теплового режима на разных частях кроны одного 
и того же виноградного растения, ориентированных 
на север и юг. Поэтому при программировании уро
жая в-да и качества его следует учитывать Ф. кон
кретного виноградника с целью его оптимизации. 
Лит.: Синицина Н. И. и др. Агроклиматология. — Л., 1973; Тур-
манидзе Т. И. Климат и урожай винограда. — Л., 1981. 

3. А. Мищенко, Кишинев; С. В. Подгорная, Одесса 
ФИТОМЕЛИОРАТЙВНЫЕ ПРОТИВОЭРОЗИОН-
НЫЕ М Е Р О П Р И Я Т И Я на в и н о г р а д н и к а х , при
емы защиты почв от эрозии с помощью различной 
растительности. К ним относятся: сплошное залуже-
ние эродированных почв с целью защиты от даль
нейшей эрозии и восстановления плодородия; обле
сение заовраженных склонов; стокорегулируюшие 
кустарниковые полосы; буферные травяные полосы 
и др. В каждой зоне в-дарства в зависимости от 
почвенно-климатич. условий и степени эродирован-
ности почв используют различные фитомелиоратив-
ные противоэрозионные приемы. На склонах круче 
5° с первого года закладки виноградников хорошую 
защиту почв от эрозии дает залужение каждого 3— 
5-го междурядья смесью злаковых многолетних трав 
на 3 года с последующей их запашкой. В течение 
3 лет травостой 2—3 раза за лето скашивают ротор
ными косилками и оставляют на месте в виде муль
чи. Трава в междурядьях виноградных кустов защи
щает почву от смыва, положительно влияет на на
копление органич. в-в в почве, улучшает физико-
-химич. свойства почвы. На виноградниках, где от 
потоков ливневых вод образовались микроложбины, 
создаются залуженные водотоки. Откосы и дно ми
кроложбины, предназначенной для отвода излишков 
воды со склонов, засевают многолетними злаковыми 
травами на всю ее ширину (3—5 м). Залуженная по
лоса создается во всех междурядьях, через к-рые 
проходит микроложбина, на всю длину склона до 
тальвега. При культивации и перепашке междурядий 
виноградных насаждений залуженная полоса-водо
сброс не распахивается и не культивируется (трактор 
переезжает через залуженную полосу с выглубленны-
ми почвообрабатывающими орудиями). Травостой 
на залуженном водосбросе периодически скашивают. 
Вся дорожная сеть на виноградниках в целях защи
ты почв от эрозии содержится в залуженном состоя
нии. Для этого в год посадки в-да на дорогах высе
вают смесь злаково-бобовых многолетних трав. В 
дальнейшем травостой периодически скашивают. По 
микроложбинам и промоинам в рядах виноградных 
насаждений высаживают черенки пурпурной или жел-
толозной ивы на расстоянии 30—50 см друг от друга. 
Кусты ивы при ежегодной срезке прута хорошо кус
тятся и закрепляют промоину от дальнейшего раз
мыва. См. Факторы эрозии почвы, Эрозия почвы. 

Лит.: Культиасов И. М. Экология растений. — М., 1982; Гаври-
лов Г. П., Гаврилова П. А. Виноградарство на склонах. — К., 
1983; Imeson А. С, Kwaad F. J. Soil erosion, Survey and assessment. 
— London, 1983. 

Ф И Т О Н Е М А Т О Д Ы , см. в ст. Нематоды. 

Ф И Т О Н Ц И Д Ы (от фито... и лат. caedo — убиваю), 
биологически активные в-ва, образуемые в тканевых 
соках и цитоплазме клеток и выделяемые растения
ми. 
Относятся к различным классам химич. соединений 
(глюкозидам, терпеноидам, дубильным в-вам и 
др.). Фитонцидность — универсальное свойство всех 
растений. По характеру действия на различные орга
низмы Ф. делятся на 3 группы: А — бактерицидные, 
фунгицидные и протистоцидные; Б — токсичные для 
насекомых, клещей, червей и др.; В — стимулирую
щие или тормозящие прорастание пыльцы, рост и 
развитие др. растений. По характеру среды, в к-рую 
выделяются Ф., каждая группа делится: на воздуш
ные (летучие фракции Ф.), почвенные (жидкости и 
летучие в-ва, продуцируемые подземными частями 
растений) и водные Ф. (продуцируемые водными рас
тениями). Кол-во синтезированных Ф. зависит от 
физиологич. состояния растения, температурных ус
ловий, режима влажности, возраста листьев и др. У 
разных видов растений, в т. ч. в-да, они различны по 
структуре и характеру действия. Разные органы од
ного и того же растения могут продуцировать раз
личные Ф. Основная биологич. роль Ф. заключается 
в создании неспецифической устойчивости живых 
растит, тканей против сапрофитных возбудителей. 
При повреждении тканей или их заражении различ
ными патогенами синтез убыстряется. Однако часто 
под воздействием инфекционного агента активность 
их изменяется. Период активной защитной реакции 
совпадает с максимальной фитонцидностью расте
ния. Ф. играют важную роль в создании иммунитета 
у растений. Это связано как с активированием окис
лит, системы, так и с качественными ее изменениями. 
Нек-рые Ф. не действуют на специализировавшиеся 
в отношении данного растения патогенные агенты. 
Лит.: Вердеревский Д. Д. Иммунитет растений к паразитарным 
болезням. — М., 1959; Рубин Б. А., Арциховская Е. В. Биохимия 
и физиология иммунитета растений. — 2-е изд. — М., 1968; Попко
ва К. В. Учение об иммунитете растений. — М., 1979; Токин Б. П. 
Целебные яды растений. — Solubrious poisons of plants: Повесть о 
фитонцидах. — 3-е изд. — Л., 1980. В. В. Бужоряну, Кишинев 

Ф И Т О П А Т О Л О Г И Я (от фито..., греч. patos — бо
лезнь и ... логия), наука о болезнях растений, а также 
способах борьбы с ними. Инфекционные болезни в-да 
вызываются грибами (милдью, оидиум, серая гниль, 
эска, антракноз и др.), вирусами (инфекционное вы
рождение или короткоузлие, инфекционный хлороз, 
болезнь Пирса), бактериями (бактериальный рак, бо
лезнь Олерона), микоплазмами, актиномицетами, 
цветковыми паразитами. Неинфекционные болезни 
вызываются воздействием непаразитарных факто
ров: неблагоприятных почвенных и климатич. усло
вий (непаразитарный хлороз, вызванный недостат
ком железа, краснуха при недостатке калия и др.; 
осыпание ягод; апоплексия как следствие нарушения 
равновесия между поглощением воды корнями и ее 
испарением листьями); механич. и химич. поврежде
ний (градобитие, засуха, заморозки, Деформация зе
леных органов при применении гербицидов и др.). 
Известны патологич. явления генетич. происхожде
ния (хлороз, крапчатость и полосчатость листьев, 
карликовость, пестролистность, аномалии цветков). 
Симптомы их сходны с симптомами, вызываемыми 
патогенными организмами. Они не передаются от 
одного растения к другому, но в той или иной мере 
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наследуются (напр., тиллоз, к-рый является генетич. 
свойством гибридов V. aestivalis и V. lincecumii). Об
щая Ф. изучает причины болезней (этиология); взаи
модействие растения и патогена; взаимодействия по
пуляций растений, патогенов и окружающей среды 
(эпифитотиология); защиту растений (применение 
биологических, химических и физико-механич. мето
дов, карантинных мероприятий). Частная Ф. (напр., 
в-да) исследует биологию возбудителя, условия рас
пространения и развития болезней, разрабатывает 
конкретные меры борьбы в отношении отдельных 
болезней. Ф. применяет различные методы исследо
ваний: микологич. и бактериологич., методы анато
мии, биохимии и физиологии растений, химии и био
физики, общей агрономии, метеорологии и климато
логии, вариационной статистики. Фитопатологи, 
внесшие существенный вклад в изучение болезней 
виноградной лозы: Виала, Иштванффи, Брана, А. А. 
Ячевский, Д. Д. Вердеревский и др. 
Лит.: Наумов Н. А. Болезни сельскохозяйственных растений. — 
2-е изд. — М., 1952; Горленко М.В. Сельскохозяйственная фито
патология. — М., 1968; Тарр С. Основы патологии растений: Пер. 
с англ. — М., 1975. И. С. Попушой, Л. А. Маржина, Кишинев 
Ф И Т О С А Н И Т А Р Н А Я С Е Л Е К Ц И Я , одно из напра
влений селекции вегетативно размножаемых расте
ний, в т. ч. в-да, преследующее цель получения по
садочного материала, свободного от вредоносных 
хронич. заболеваний, против к-рых отсутствуют ка
кие-либо меры борьбы, включая химические. В боль
шинстве стран мира важнейшими возбудителями 
хронич. болезней в-да являются вирусы, а в нек-рых 
— еще и микоплазмы, риккетсии, бактерии, грибы. 
Такие возбудители распространяются гл. обр. с по
садочным материалом и могут наносить в-дарству 
серьезный ущерб, т. к. они снижают долговечность 
насаждений, выход саженцев, кол-во и кач-во продук
ции. Ф. с. проводится преимущественно одновремен
но с клоновой селекцией, т. к. они дополняют друг 
друга в процессе получения здорового посадочного 
материала с высокими хозяйственными показате
лями. При Ф.с. санитарное состояние виноградных 
растений определяют с помощью целого комплекса 
методов диагностики хронич. болезней, начиная с 
визуального отбора кустов без внешних признаков 
поражения хронич. болезнями. Для этого на протя
жении 2—3 лет, по 3 раза ежегодно, ведется визуаль
ное наблюдение за санитарным состоянием кустов 
в период наиболее вероятного проявления симпто
мов болезней: во время цветения, непосредственно 
перед уборкой урожая и при заготовке лозы. После 
визуального отбора применяют определенные про
вокационные тесты, в основу к-рых положена спо
собность нек-рых полулатентных заболеваний прояв
лять симптомы в специфич. условиях (напр., выявле
ние прижилковой мозаики в тепличных условиях, 
желтой крапчатости — в условиях непрерывного 
освещения и при темп-ре 32°С, инфекционного некро
за — путем выращивания посадочного материала в 
гидропонной культуре с использованием питательно
го р-ра Кроне). Латентные инфекции обнаруживают
ся с помощью нескольких методов диагностики, до
полняющих друг друга. Наличие сокопереносимых 
вирусов может быть определено методом механич. 
инокуляции травянистых индикаторов. С этой целью 
весной молодые ткани в-да гомогенизируют с добав
лением различных стабилизирующих вирусы сред 
(напр., 2,5%-ный водный р-р никотин-основания), а 
полученный таким путем инокулюм втирают в опу-
дренную абразивами поверхность листьев травянис
тых индикаторов, гл. обр. Chenopodium qunoa. При 
наличии вирусов в инокулюме через определенное 

время (ок. 2 недель) на листьях индикаторных расте
ний появляются симптомы поражения. Метод приго
ден для выявления вирусов, к-рые передаются меха
нически и впоследствии могут быть очищены в целях 
приготовления антисывороток. Эти же вирусы мож
но обнаружить и серологическими методами. Такие 
высокочувствительные серологические методы, как 
энзимосвязанный иммуносорбентный тест (ELISA), 
иммуносорбентная электронная микроскопия (ISEM), 
латекс-тест, позволяют диагностировать вирусы не
посредственно в сырых экстрактах из тканей в-да. 
Возможно также серологическое определение зара
женности в-да нек-рыми микоплазмами и бактерия
ми. Для выявления возможного присутствия в тести
руемом материале непереносимых соком инфекций, 
а также нек-рых сокопереносимых вирусов исполь
зуется метод индексации прививкой на индикаторные 
сорта в-да. Последние, будучи инокулированы при
вивкой одним или несколькими заболеваниями, реа
гируют на инфекцию проявлением характерных симп
томов. Из индикаторных сортов наиболее часто ис
пользуются Рупестрис дю Ло, ЛН-33, Пино черный, 
Миссьон, Шардонне, Бако 22А, Рупестрис х Берлан-
диери ПО Рихтера, Рипариа Глуар де Монпелье, 
Берландиери х Рипариа Кобер 5ББ и др. Исполь
зуемый набор индикаторных сортов зависит от со
става выявляемых заболеваний и установленных в 
данной зоне наиболее чувствительных к ним индика
торов. Способы инокуляции индикаторных сортов 
тестируемым материалом разнообразны: настоль
ные, зеленые прививки в теплице и в поле, майор
ская прививка и др. Наблюдения за реакцией инди
каторных сортов проводят в течение 3 лет. Растения, 
давшие отрицательные реакции при тестировании 
вышеназванными методами, считаются свободными 
от хронич. болезней, для к-рых были проведены те
сты. Полностью зараженные вирусными болезнями 
клоны оздоравливают термотерапией или культурой 
меристем. Для выявления латентного заражения бак
териальным раком используется пасока или зеленые 
черенки, срезанные в ранневесенний период, из к-рых 
выделяются бактерии на питательную среду Кларка. 
Колонии с признаками возбудителя бактериального 
рака пересеивают на косяки с картофельным агаром 
и на питательную среду Бернартса и де Лея для 
постановки реакции на 3-кетолактозу — основного 
теста с целью выявления представителей рода Agro-
bacterium. Кусты с положительной реакцией вы
браковывают. 3-кетолактозоотрицательные изоляты 
проверяют на принадлежность к Agrobacterium tume-
faciens путем искусственного заражения дисков мор
кови, побегов томата, коланхое, проростков гороха. 
При отсутствии опухолеобразования на всех индика
торах изолят бактерии считается непатогенным, а 
куст, из к-рого он был выделен — свободным от воз
будителя бактериального рака. В целях предупреж
дения повторного заражения размножение безбакте
риальных растений осуществляют в стерилизованной 
почве. Саженцы с комом стерильной почвы высажи
вают на постоянное место в маточник. Для преду
преждения вторичного заражения вирусными болез
нями безвирусные маточники, школки и производ
ственные насаждения закладывают на свободных от 
нематод-переносчиков почвах (не бывших длитель
ное время под виноградниками или обработанных 
нематицидами) при соблюдении территориальной 
изоляции (ок. 20 м) от рядовых виноградников или 
участков, недавно бывших под виноградниками. Здо
ровые клоны размножают отдельно друг от друга, 
при необходимости прививки каждый клон привоя 
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прививают на определенный клон подвоя. Здоровый 
посадочный материал (сертифицированный) реали
зуют с предоставлением документа (сертификата, 
аттестата), удостоверяющего его клоновую чистоту 
и здоровое состояние. 
Лит.: Т у л а е в а М. И . , М и л к у с В. К. Сортоулучшение винограда на 
Украине. — В кн. : Оздоровление винограда от вирусов: Сб. статей 
1-й конф. по оздоровлению винограда и иновации виноградников 
безвирусным материалом (г. Модра, Ч С С Р , 1979 г.). Модра, 1979; Л е -
м а н о в а Н. Б., М а р и н е с к у В. Г. Получение безвирусного и безбак
териального посадочного материала винограда в Молдавии. — В кн. : 
Новое в виноградном питомниководстве В Н Р и М С С Р . К., 1984; 
V u i t t e n e z A. La selection sanitaire de la vigne. — Bul l . Technique 
d' Informat ion, 1967, №216; B o v e y R. Aspects de la selection sanitaire 
de la vigne. — In : A t t i del 3 Simposio Internat ional sulla selezione clo-
nale della Vite. Venezia, Conegliano, I tal ia, 1981. 

В. Г. Маринеску, Кишинев 

Ф И Т О С А Н И Т А Р Н Ы Й К О Н Т Р О Л Ь , определение 
степени зараженности виноградных насаждений бо
лезнями или заселения вредными насекомыми и кле
щами с целью принятия соответствующих мер, пре
дотвращающих дальнейшее их распространение. Осо
бое внимание при этом уделяется бактериальным и 
вирусным заболеваниям, к-рые относятся к систем
ным и хроническим. Надежным и эффективным ме
тодом борьбы с ними является получение здорового 
посадочного материала. 
Ф.к. для предотвращения распространения бакте
риального рака. На маточниках привойных и ПОДБОЙ
НЫХ лоз проводится тщательное покустное обследо
вание после уборки урожая, когда светлые, свежие 
опухоли хорошо выделяются на штамбах и рукавах 
кустов; при этом учитывают кол-во больных кустов 
на каждом гектаре и результаты наносят на план. 
Если доля больных кустов на 1 га превышает 5%, то 
с такого участка не заготавливают лозу, т. к., учиты
вая наличие скрытой инфекции, доля зараженных 
кустов достигает 20% и более. Если же больных 
кустов менее 5%, то их выкорчевывают и сжигают. 
В течение след. сезона проводят обследование на 
опухолеобразование оставшихся, соседних с выкор
чеванными кустов. Если симптомы на проявляются, 
то разрешается заготавливать лозу. В случаях, когда 
на саженцах, полученных от здорового привоя, име
ются симптомы бактериального рака, проводится 
обследование маточника подвойных лоз. На каждом 
сотом кусте на 1 га маточника оставляют по одному 
побегу. Весной, в период сокодвижения, на поверхно
сти лозы (после предварит, поверхностной дезинфек
ции) в 3 местах делают поперечные надрезы, задевая 
при этом камбиальный слой черенка. Открытые раны 
обматывают влажной ватой, а затем (сверху) пере
вязывают их полиэтиленовой пленкой. Через 30—45 
дней, при повторном обследовании, при наличии ла
тентной инфекции в местах ранений появляются на
росты типа раковых опухолей. Учеты дают возмож
ность определить степень зараженности маточника 
подвоев. При наличии 5% кустов (от общего числа 
проверенных) с симптомами бактериального рака 
составляют акт, запрещающий использовать маточ
ник. Для дальнейшего использования данного ма
точника необходимо провести покустную проверку с 
последующим удалением зараженных кустов. 
Ф.к. для выявления кустов, зараженных вирусными 
болезнями, осуществляется обследованием виноград
ников, в первую очередь маточников привойных и 
подвойных лоз. Наиболее вредоносные вирусные за
болевания имеют свои характерные диагностич. при
знаки. К о р о т к о у з л и е : короткие, слаборослые по
беги, двойные и короткие междоузлия, сплющен
ность побегов, дихотимич. ветвление; листья мел
кие, деформированные с заостренными зубчиками, 
веерообразная листовая пластинка с мозаичным ри

сунком. И н ф е к ц и о н н ы й х л о р о з : весной пожелте
ние молодых листочков; в начале лета восстановле
ние зеленой окраски на листьях с последующим обра
зованием золотисто-темных пятен разной формы и 
величины, расположенных вдоль главных жилок; 
осенью симптомы заболевания снова проявляются; 
рост подавлен, иногда появляются и признаки корот-
коузлия. С к р у ч и в а н и е листьев : на сортах с крас
ной окраской сока ягод в августе появляется прежде
временное покраснение и скручивание листьев (края
ми вниз); зеленая окраска пластинки сохраняется 
только вдоль жилок; скрученные листья толстые, 
хрупкие, свисающие; на сортах с белыми ягодами 
болезнь проявляется в виде межжилкового некроза, 
сопровождающегося скручиванием листьев краями 
вниз. Б о р о з д ч а т о с т ь древесины: вдоль оси штам
ба, после удаления коры, в древесине наблюдаются 
удлиненные, вдавленные бороздки, особенно интен
сивно развивающиеся в месте спайки на привитых 
растениях; ненормальное утолщение привоя в зоне 
спайки; кора на нижней части штамба толстая, ры
хлая; больные растения сильно угнетены — внешне с 
признаками частичного усыхания; подвойные сорта 
не проявляют симптомов болезни. П р и ж и л к о в а я 
м о з а и к а : вдоль главных жилок листовой пластинки 
появляются светло-зеленые полосы; иногда освет
ляются и жилки меньших порядков. Симптомы про
являются весной и летом, при высокой темп-ре пе
реходят в латентное состояние. С целью выявления 
зараженных кустов проводят 2 обследования в год: 
1-е — во время цветения, 2-е — осенью, перед сбо
ром урожая; на протяжении 2—3 лет отмечают кусты 
с указанными выше симптомами заболевания. Боль
ные кусты корчуют и сжигают. 
Ф.к. для выявления кустов, зараженных пятнистым 
некрозом, проводится в основном на маточниках 
подвойных и привойных лоз, а также на посадочном 
материале. Пятнистый некроз (хронич. болезнь гриб
ного происхождения) поражает древесину виноград
ного растения. Некрозные пятна (под корой) темно-
-коричневого цвета, строго веретеновидной формы с 
ровными, не расплывающимися краями. Их величи
на колеблется от точечного размера до 20—30 мм в 
диаметре. При сильном заражении некрозные пятна, 
сливаясь, образуют некротич. полосы больших раз
меров. На протяжении 3—5 лет с одних и тех же 
кустов, расположенных посередине обследуемого 
участка, отбирают средние пробы из 100 полуметро
вых черенков (привоя или подвоя), в число к-рых 
должны входить в разном кол-ве черенки с основа
ния, середины и верхней части побега. Отобранные 
в первых числах декабря образцы укладывают на 
хранение. Условия хранения должны благоприят
ствовать развитию болезни (в подвале, прослаивают 
песком, при влажности 10—12%). Темп-ру поддержи
вают постоянной (4-—7°С) в течение всего периода 
хранения, накрывая пучки толстым (50—70 см) слоем 
влажного песка или почвы, а сверху опилками. После 
4-месячного хранения в таких условиях определяют 
степень зараженности пятнистым некрозом. Для это
го черенки очищают от коры и определяют по шка
ле: О баллов — здоровые черенки; 1 балл — на че
ренке 1—2 очень мелких пятна или 1 более крупное 
(1—1,5 см); 2 балла — 3—5 пятен или 2—3 более 
крупных; 3 балла — множество мелких и больших 
пятен. При обнаружении на протяжении 5 лет хотя 
бы один раз 30% черенков, слабозараженных пятни
стым некрозом (1 балл), или 5% сильнозараженных 
черенков маточник относят к категории высокоин
фекционных. Лозу с таких маточников можно ис-
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пользовать в исключит, случаях при строжайшем 
выполнении комплекса мероприятий по борьбе с дан
ным заболеванием. Перед высадкой саженцев на по
стоянное место производят анализ на пораженность 
пятнистым некрозом. Интенсивность развития бо
лезни определяют на саженцах средней пробы (100 
шт. на партию из 100 тыс. саженцев): при наличии 
30% слабозараженных, 10% среднезараженных или 
5% сильнозараженных саженцев всю партию бра
куют. 
Ф.к. для выявления грибных болезней очагового ха
рактера распространения. О и д и у м в и н о г р а д а : пер
вичные симптомы заболевания наблюдаются чаще 
на молодых листьях и гроздях в затененных частях 
куста. На листьях — это локальные небольшие пятна 
с легким хлорозом, покрытые слабым белым нале
том мицелия гриба, иногда с деформацией поражен
ной ткани; на гроздях — сероватый от подстилаю
щего некроза эпидермальной части кожицы налет, 
покрывающий с разной интенсивностью молодые 
ягоды и гребни гроздей. Первичные очаги выявляют 
во 2-й пол. июня, а при холодной весне — в июле. 
Возможно совмещение этих обследований с выявле
нием растений, зараженных вирусными болезнями. 
Обследования начинают с хорошо прогреваемых 
участков и с наиболее восприимчивых сортов (Мус
кат белый, Траминер розовый, Каберне-Совиньон, 
Ркацители, Пино серый). Обследования проводят на 
всех виноградниках, но в первую очередь на плодо
носящих. Осмотру подвергается каждый 5-й ряд. В 
журнале отмечают наличие ( + ) или отсутствие (—) 
на кустах признаков болезни и результаты наносят 
на план, с тем чтобы учесть, какие участки в после
дующие годы необходимо обследовать в первую оче
редь. Очаги постоянного развития оидиума наносят 
на карту насаждений с целью проведения дифферен
цированной борьбы с этой болезнью химич. сред
ствами. А н т р а к н о з : поражает все зеленые органы 
виноградного растения. На побеге вначале появля
ются маленькие буроватые пятна, к-рые постепенно 
расширяются, вдавливаются и вследствие удлинения 
побега принимают продолговатую или овальную 
форму. Пятна часто сливаются и образуют глубо
кие продольные язвы. Пораженные побеги приобре
тают обугленный вид. При поражении листьев на их 
черешках и жилках образуются язвы, а на пластинке 
появляются бурые окаймленные пятна различной 
формы и величины. Пораженная ткань со временем 
выпадает, что является характерным признаком бо
лезни. На соцветиях и ягодах появляются бурые 
окаймленные пятна. Ягоды становятся кривобоки
ми, иногда растрескиваются, из них выступают семе
на. Выявление очагов распространения антракноза 
начинают после цветения. В первую очередь обсле
дуют маточники подвойных и привойных лоз, не 
подвергающихся химич. защите от милдью, а затем 
плодоносящие виноградники. Методика обследова
ний та же, что и при выявлении очагов оидиума с 
последующим нанесением результатов на карту для 
ежегодного внесения корректив в меры борьбы. 
Ф.к. для выявления развития грибных болезней эпи-
фитотийного характера распространения. М и л д ь ю 
в и н о г р а д а : проявляется чаще на листьях, располо
женных ближе к почве, в виде единичных крупных, 
округлых светло-желтых пятен или групповых мел
ких. На сильно и регулярно поражающихся вино
градниках возможна первичная инфекция в виде си
стемно зараженных порослевых побегов, к-рые соз
дают интенсивные очаги заражения. В каждом х-ве 
отмечают участки, где заболевание проявляется рань

ше и интенсивнее, с тем чтобы начинать обследова
ние с таких участков. При обнаружении первичных 
очагов их ликвидируют путем удаления листьев с 
явными симптомами и опрыскивания, что в значит, 
мере снижает опасность массового раннего зараже
ния всех массивов. Участки раннего первичного зара
жения милдью отмечаются на плане. Серая гниль : 
поражает в основном ягоды, к-рые становятся буры
ми и покрываются порошащимся налетом серого 
цвета, но при благоприятных условиях, в дождли
вую теплую погоду, может развиваться и на др. зе
леных органах растений. Зараженные соцветия пол
ностью усыхают, а листья и побеги покрываются 
серым налетом. Интенсивность развития болезни за
висит от экологич. условий произрастания, метео
условий и сортовых особенностей в-да. Обследование 
проводят для выявления наиболее опасных участков, 
благоприятствующих развитию болезни и накопле
нию инфекции из года в год. Подобные участки 
отмечаются на плане и, при наличии условий для 
развития заболевания, химич. защита проводится 
именно на этих участках, в первую очередь на сильно
восприимчивых сортах (Алиготе, Фетяска, Трами
нер, группа Пино, Совиньон, Рислинг, Мускат От-
тонель). К р а с н у х а в и н о г р а д а : симптомы этого 
заболевания появляются, как правило, во 2-й поло
вине лета при резком колебании темп-ры и влаги 
(эпифитотийно развивается раз в несколько лет). На 
нижних старых листьях (в первую очередь вдоль 
главных жилок), начиная от черешка, появляются 
хлоротичные пятна треугольной формы, к-рые затем 
коричневеют с появлением красноватого оттенка и 
последующим усыханием пораженных участков. Бо
лезнь прогрессирует на кустах снизу, при массовом 
характере ее распространения виноградник остается 
полностью без листьев. Чаще всего развивается на 
подвоях, гибридах прямых производителях и новых 
комплексноустойчивых сортах, к-рыё не подвергают
ся химич. защите от милдью. Обследования про
водятся при благоприятствующих погодных усло
виях на виноградниках, не защищаемых химически 
от милдью. При обнаружении симптомов болезни 
проводят химич. обработку. 
Ф.к., направленный на предотвращение интенсивного 
развития вредителей на виноградниках. На маточни
ках подвойных лоз весной, при достижении прироста 
5—7 листочков, проводят обследования для выявле
ния первичных галлов листовой формы филлоксеры. 
При обнаружении заражения проводят химич. обра
ботку и продолжают вести обследования. При нали
чии галлов вторичного заражения обработку пов
торяют. В случае необходимости проводят и 3-ю 
обработку. Очаги появления вредителя рано весной 
отмечают на плане насаждений. Обследования в пос
ледующие годы начинают с отмеченных участков. 
На плодоносящих виноградниках проводят обследо
вания для выявления очагов распространения наи
более опасных вредителей: пядениц, листоверток, 
клещей и др. Выявленные очаги наносят на план. 
Параллельно с выявлением состава и численности 
вредных организмов определяют и наличие полезных 
видов с последующим расчетом их соотношения. 
Ф.к . в конечном итоге сводятся к составлению в 
х-вах фитосанитарных карт, согласно к-рым прово
дятся научно обоснованные мероприятия по защите 
виноградных насаждений с минимальным примене
нием химич. средств. 
Лит.: Методика проведения обследований виноградников на выявле
ние очагов распространения болезней и вредителей. — К., 1980; Но
вые методы фитопатологических и иммунологических исследований в 
виноградарстве /Отв. ред. П. Н. Недов. — К., 1985. П. Н. Недов 
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Ф И Т О Т Р О Н (ОТ фито... и греч. thr6nos — место
пребывание, средоточие), комплекс вегетационных 
камер, размещенных в спец. здании для выращива
ния растений по заранее заданным климатич. про
граммам в регулируемых условиях внешней среды. 
В современном Ф. автоматически поддерживаются 
темп-pa воздуха и почвы, относит, влажность возду
ха и интенсивность искусственного освещения. В 
качестве источников излучения обычно применяют 
сочетание нескольких типов мощных ламп накалива
ния, ксеноновых, ртутных или люминисцентных. 
Вегетационные сосуды с растениями размещаются 
на спец. стеллажах, обеспечивающих равномерность 
климата в объме камеры. Ф. комплектуются различ
ными датчиками, позволяющими вести непрерыв
ную регистрацию ряда физиологич. процессов, про
текающих в растениях (фотосинтез, транспирация, 
транспорт различных меченых соединений и др.), с 
выводом информации на Э В М . 
Лит.: Рождественский В. И., Клешнин А. Ф. Управляемое куль
тивирование растений в искусственной среде. — М., 1980. 

А.Я.Земшман, Кишинев 
ФИТОФТОРОЗ, заболевание в-да, вызываемое гри
бами рода Phytophthora. Основным признаком Ф. 
является первичная гниль корней, вторичными симп
томами — изъязвление и трещины штамба, истекаю
щие соком, а при хронич. течении болезни — мелко-
листность и изменение окраски. Болезнь часто сопро
вождается гнилью плодов, опадением листьев и не
редко гибелью растения. Для своего существования 
фитофторовые грибы требуют оптимального сочета
ния след. факторов: высокой влажности, относитель
но низкой темп-ры, наличия соответствующего рас
тения-хозяина. Виды Phytophthora на всех стадиях 
развития проявляют высокую потребность в воде. 
На виноградной лозе зарегистровано несколько ви
дов Phytophthora. P. cinnamomi Rands, наиболее ви
рулентный вид, вызывает сильную корневую гниль, 
редукцию корневой массы и гибель растений. Извес
тен на орошаемых виноградниках Калифорнии, в Ав
стралии, Индии, Ю А Р . P. nicotianae В. de Haan var. 
parasitica (Dast.) Waterhouse поражает сеянцы, вызы
вая светло-коричневые неправильной формы водя
нистые пятна на корневой шейке, к-рые, сливаясь, 
образуют вдавленные язвы; листья обесцвечивают
ся. При сильном поражении сеянцы гибнут. Болезнь 
распространена в Индии. P.cactorum (Leb. et Cohn) 
Schroet. вызывает гниль корней и штамба, увядание, 
загнивание листьев и ягод в условиях Ю А Р . М е р ы 
борьбы: проведение агротехнич. мероприятий, под
держивающих жизнедеятельность растений в пита
нии, влаге, свете; необходимо удалять и уничтожать 
зараженные растения, не производить закладку но
вых виноградников на зараженных почвах без пред
варительного обеззараживания. 
Лит.: Новотельнова Н.С. Фитофторовые грибы (Сем. Phytoph-
thoraceae. — Л., 1974; Sridhar T. S.a. о. Occurrence of a new disease 
On grape seedlings caused by Phytophthora nicotianae var. parasitica 
(Dastur) Waterhouse from India. — Current Science (India), 1975, v. 44, 
№11. 

Ф И Т О Х Р О М (от фито... и греч. chroma — цвет, 
краска), светочувствит. пигмент белковой природы. 
С ним связаны важнейшие процессы и ряд свойств 
растений — фотопериодизм, прорастание и цветение. 
Мол. масса ок. 120000. Пигмент содержится в раз
личных органах растения в кол-ве 5 . 10 ~ 8 — 5 . 10 ~7 

моля, локализован преимущественно в плазмалемме 
клетки. Ф. в растениях существует в 2 легко взаимо-
превращающихся формах: фитохром красный (Фк) 
— поглощает красный свет (660 нм) и имеет голубую 
окраску; фитохром дальний красный (Фдк — погло

О Н Кемферол —R = R' = Н 

Кверцетин —R = ОН, R' = Н 

Мирицетин —R = R' = ОН 

Ф. плохо растворимы в воде, хорошо в спирте. С 
хлорным железом дают зеленое окрашивание. Агли
коны восстанавливают р-ры Фелинга. Для Ф. харак
терна способность к окислению и конденсации. Они 
образуют полигидроксилированные и полиметокси-
лированные соединения. В растениях Ф. обычно при
сутствуют в виде гликозидов. Сахарный остаток 
(глюкоза, рамноза и др.) присоединяется гл. обр. в 
положении С3 и С7. Наиболее известным гликози-
дом Ф. является 3-рамноглюкозид кверцетина (ру
тин), к-рый обладает Р-витаминной активностью и 
способствует усвоению аскорбиновой к-ты. Ф. могут 
находиться в природе и в виде ацилированных про
изводных. В в-де Ф. встречаются в виде гликозидов 
(кверцитрин, изокверцитрин, кемферол-3-моноглю-
козид, кверцетин-3-моноглюкозид, мирицетин-3-мо-
ноглюкозид, кверцетин-3-моноглюкуронозид), в ви
не найдены также агликоны (кемферол, кверцетин, 
мирицетин). Содержание Ф. в 1 кг в-да 180—200 мг, 
в белых винах 10—15мг/дм3 , в красных винах 50— 
100мг/дм3. Ф. локализуются в основном в кожице и 
гребнях в-да. Они участвуют в создании соломенно-
-желтой окраски белых вин. Для качественного опре
деления Ф. применяют двухмерную бумажную хро-

щает дальний красный свет (730 нм) и имеет зелено-
-желтую окраску. При поглощении красного света 
Фк переходит в Фдк, а при поглощении дальнего 
красного света Фдк переходит в Фк. Активной фор
мой Ф. является Фдк, к-рый вызывает определенный 
физиологии, эффект. Фитохромная система под влия
нием освещения красным светом усиливает нек-рые 
процессы (дифференциацию эпидермиса и устьиц, 
образование элементов ксилемы, антоцианов и свето-
чувствит. семян, разрастание пластинки листа) и тор
мозит другие (удлинение гипокотиля, рост стебля). 
Механизм действия Ф. недостаточно изучен. 
Лит.: Кретович В. Л. Основы биохимии растений. — 5-е изд. — 
М., 1971; Нобел П. Физиология растительной клетки: Пер. с англ. 
— М., 1973; Лебедев С И . Физиология растений. — 2-е изд. — М., 
1982; Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. /Под 
ред. К. Стоева. — София, 1983. — Т. 2. В. С. Кодрян, Кишинев 

ФИТОЦЕНОЗ (от фито... и греч. koinos — общий), 
растительное сообщество, характеризующееся опре
деленной структурой и взаимоотношениями расте
ний между собой и с условиями среды их обитания. 
Ф. представляет собой растительную часть биоце
ноза. Играет особо важную системоорганизующую 
роль в биогеоценозе. Ф. — динамичная система, ха
рактеризующаяся сезонностью и разногодичной из
менчивостью, приводящей к сукцессии — смене од
них Ф. другими. 
Ф И Т О Ц Е Н О Л О Г И Я , раздел ботаники, изучающий 
фитоценозы. Ф. исследует также искусственные и 
культурные сообщества растений, в т. ч. виноградных 
растений (см. Ампелоценоз). 
Ф Л А В О Н О Л Ы , группа фенольных соединений, при
надлежащих к желтым красящим в-вам растений. 
Имеют след. структурную формулу: 
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матографию с растворителями: изоамиловый спирт 
— уксусная к-та — гексан — вода ( 3 : 1 : 3 : 3 ) и тре
тичный амиловый спирт — вода (1:1) , а также др. 
методы. 
Лит.: В а л у й к о Г. Г. Биохимия и технология красных вин. — М. , 
1973; З а п р о м е т о в М. И. Основы биохимии фенольных соединений. 
— М. , 1974. Г. Г. Валуйко, Ялта 

ФЛАНЗЙ Мишель (Flanzy; p. 20. 2.1902, Эскулубр, 
департ. Од, Франция), французский ученый-винодел. 
Член Сельскохозяйственной академии Франции. В 
1923—33 сотрудник Станции энологии и раститель
ной технологии в Нарбонне при Национальном ин-те 
агрономических исследований; в 1934—51 директор 
этой станции. С 1953 главный директор по науке 
научно-исследовательских станций при Мин-ве сель
ского х-ва Франции. Химическим методом (ставшим 
впоследствии классическим) изучил содержание орга
нических кислот в-да и вин, этилового спирта; обна
ружил и исследовал пектиновые соединения в различ
ных сортах в-да; указывал на связь между содержа
нием метилового спирта и пектина в • французских 
сепажах. Среди многочисленных опубликованных ра
бот наибольший интерес представляет „Углекислот-
ная мацерация". Лауреат премии Сельскохозяйствен
ной академии Франции. 
ФЛОАРЯ ВЙЕЙ, столовое полусладкое белое вино 
из в-да сортов Ркацители и Фетяска в соотношении 
60:40, выращиваемого на легкосуглинистых почвах, 
расположенных на юго-западных склонах опытно-
-питомниководч. х-ва Н П О „Виерул". Цвет вина со
ломенный. Букет с медовыми и цветочными оттен
ками. Кондиции вина: спирт — 10—12% об., сахар 
2—4 г/100 см3 , титруемая кислотность 6 г/дм3 . Для 
выработки вина Ф. в. в-д собирают при сахаристости 
не ниже 22%, дробят с гребнеотделением. Исполь
зуют сусло-самотек и сусло 1-го давления. После 
осветления сусло купажируют в указанной пропор
ции и подвергают брожению при 14—18°С. После 
снижения содержания сахара в бродящем сусле до 
4—6 г/100 см3 брожение останавливают охлаждением 
до — 6° -з 8°С. Биологическую стабильность обес
печивают бутылочной пастеризацией при темп-ре 
60—65°С в течение 20—30 мин. 
ФЛОАРЯ ВЙЕЙ, столовое белое марочное вино из 
в-да сортов Ркацители (60%) и Фетяска (40%), вы
ращиваемого в х-вах Центральной зоны МССР. Мар
ка создана сотрудниками Молд Н И И В и В и выпу
скается с 1959. Цвет вина светло-соломенный с зеле
новатым оттенком. Кондиции вина: спирт 10—i2% 
об., титруемая кислотность 6—7 г/дм3. В-д собирают 
при сахаристости 18—20% и титруемой кислотности 
7—9 г/дм3 ; перерабатывается отдельно по сортам с 
гребнеотделением. Полученные после брожения ви-
номатериалы снимаются с осадков, купажируются и 
выдерживаются при темп-ре 10—12°С в течение 15 
месяцев. После розлива вино выдерживается допол
нительно в бутылках 6 месяцев. Ф. в. удостоено золо
той и серебряной медалей. 

Ф Л О К У Л Я Н Т Ы , вещества, при добавлении к-рых 
в среду, содержащую взвешенные частицы, происхо
дит флокуляция последних. В в-делии Ф. применяют
ся при оклейке вин. Ф., обладая положительным или 
отрицательным зарядом, нейтрализуют противопо
ложный заряд взвешенных частиц до уровня, при 
к-ром они не могут сохранять свою стабильность и 
флокулируют. В в-делии наиболее часто применяют
ся полиакриламид, полиоксиэтилен, поливинилпирро-
лидон. От химич. состава и структуры Ф. зависит из
бирательность их действия. Поливинилпирролидон 
удаляет окисленные формы полифенолов. Полиокси

этилен и полиакриламид — нестабильные фракции 
белково-углеводного комплекса сусла и вина. На эф
фективность действия последних двух, наряду с уве
личением их молекулярной массы, большое влияние 
оказывает взаимодействие между частицами биопо
лимера сусла и вина и Ф. Исследованы новые эффек
тивные синтетич. Ф. прямого действия — поливинил-
капролактам ( П В К ) и сополимер винилпирролидона 
и винилацетата (СВАП), обладающие, кроме фло-
куляционной, также адсорбционной способностью к 
различным компонентам вина, ухудшающим его ста
бильность. Необходимое для обработки кол-во Ф. 
устанавливают экспериментально, путем проведения 
пробных оклеек. 
Лит.: А г а б а л ь я н ц Э. Г. и д р . Физико-химические принципы фло-
куляционных методов осветления и стабилизации виноградных вин. 
— Виноделие и виноградарство СССР, 1979, № 4 ; К а м е н с к а я Э. В. 
и д р . Водорастворимые флокулянты в технологии осветления и ста
билизации вин. Обзорная информ. — М. , 1983. В. А. Таран, Ялта 

Ф Л О К У Л Я Ц И Я (от лат. flocculi — клочья, хлопья), 
вид коагуляции, при к-рой частицы, находящиеся во 
взвешенном состоянии в жидкой или газовой среде, 
образуют рыхлые хлопья (флокулы). Ф. частиц про
исходит в результате броуновского движения и сил 
притяжения при потере ими заряда вблизи изоэлек-
трической точки. В процессе оклейки вин Ф. — важ
ный механизм удаления посторонних веществ, на
ходящихся в виноматериалах в виде тидрофобных 
коллоидов и высокомолекулярных соединений. Ги
дрофобные коллоиды агрегативно неустойчивы. Для 
проведения Ф. достаточно нейтрализовать их заряд. 
Растворы высокомолекулярных соединений, анало
гично истинным растворам, обладают агрегативной 
устойчивостью, что определяется наличием на по
верхности этих в-в 2 оболочек: электрической и соль-
ватной (гидратной). Для их Ф. необходимо не только 
нейтрализовать заряд, но и разрушить жидкостную 
оболочку. Высокомолекулярные соединения (полиса
хариды, полифенолы, белки) в зависимости от своей 
природы могут сообщать устойчивость коллоидам 
или осаждать их. В первом случае они называются 
защитными коллоидами, во втором — флокулянта-
ми. При смешивании различных виноматериалов 
происходит взаимная Ф. входящих в них коллоидов, 
поэтому оклеенные, подготовленные к розливу вино-
материалы нельзя купажировать. В ходе технологич. 
процессов и операций может произойти самопроиз
вольная Ф. коллоидов вина. 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М. , 1980 — Т.З; 
Б о л д ы р е в А. И. Физическая и коллоидная химия. — 2-е изд. — М . , 
1983. В. А. Таран, Ялта 
ФЛОРЯСКА, столовое белое марочное вино из в-да 
сортов Алиготе (60%), Фетяска (25%) и Мускат белый 
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(15%), выращиваемого в Центральной зоне МССР. 
Марка разработана специалистами Молд. Н И И В и В 
и вырабатывается с 1958. Цвет вина светло-соломен
ный. Кондиции вина: спирт 10—12% об., титруемая 
кислотность 7 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости 
19—20%, дробят с гребнеотделением (см. Белые сто
ловые сухие вино материалы). Полученные виномате-
риалы купажируют и выдерживают 15 месяцев в боч
ках или бутах, затем 6 месяцев в бутылках. Вино 
удостоено золотой и серебряной медалей. 
Ф Л У О Р Е С Ц Е Н Ц И Я , см. в ст. Люминесцентная ми
кроскопия. 
Ф Л У О Р О Х Р О М Ы , СМ. В СТ. Люминесцентная ми
кроскопия. 
ФЛОЭМА (от греч. phloios — кора, лыко), л у б , 
сложная ткань высших растений, служащая для про
ведения органич. веществ к различным органам, а 
также выполняющая запасающую и механич. функ
ции; составная часть проводящего пучка, обращенная 
к поверхности органа. 
В зависимости от происхождения различают первичную и вторичную 
Ф. П е р в и ч н а я Ф. образуется из прокамбия и подразделяется на 
более раннюю — протофлоэму и более позднюю — метафлоэму; 
состоит из ситовидных трубок, входит в состав первичной коры. 
В т о р и ч н а я Ф. возникает в результате дифференциации наружных 
клеток камбия; включает различные по структуре и функциональному 
значению анатомические элементы: ситовидные трубки, клетки-спут
ницы, лубяную паренхиму и лубяные волокна (см. рис.); входит в 
состав вторичной коры. С и т о в и д н ы е т р у б к и вместе с примыкаю
щими к ним к л е т к а м и - с п у т н и ц а м и являются элементами проводя
щей ткани и обеспечивают передвижение органич. в-в, синтезируемых 
в зеленых частях растения, к различным его органам. Они представ
ляют собой однорядные тяжи из удлиненных клеток, сочлененных 
между собой поперечными перегородками с многочисленными пора-

Элементы флоэмы: 1 — участок флоэмы с ситовидной трубкой (а), 
клетками-спутницами (б) и лубяной паренхимой (в); 2 — лубяные во
локна 

ми. Последние осенью закупориваются каллозой. Клетки-спутницы 
имеют тонкую целлюлозную оболочку, богаты протоплазмой, в них 
вырабатываются ферменты, к-рые переходят в ситовидные трубки. 
Л у б я н а я п а р е н х и м а (мягкий луб) разбросана между ситовидными 
трубками; представлена паренхимными клетками основной ткани, в 
к-рой откладываются органич. в-ва (у в-да, гл. обр., крахмал). Л у б я 
ные в о л о к н а (твердый луб) состоят из удлиненных толстостенных, 
плотно соединенных между собой клеток склеренхимы; играют роль 
механич. ткании, придающей прочность тонкостенной ткани мягкого 
луба. Молодые клетки лубяных волокон выполняют также запасаю
щую функцию. У в-да вторичная Ф. имеет слоистое строение, характе
ризующееся чередованием слоев клеток мягкого и твердого луба с си
товидными трубками и с клетками-спутницами. 

Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; К о л е с н и к Л. В. 
Виноградарство. — К., 1968; Э з а у К. Анатомия семенных растений: 
В 2-х кн . : Пер. с англ. — М. , 1980. — К н . 1; Ж у к о в с к и й П. М. 
Ботаника. — 5-е изд. — М. , 1982. И. А. Склярова, Ереван 

Ф Л У К Т У А Ц И И (от лат. fluctuatio — колебание) в 
генетике , особые формы модификаций, состоящие 
в плавном, постепенном изменении какого-либо при
знака с незначительным отклонением от средней его 
величины. Ф. подвержены любые признаки, завися
щие от случайных факторов и описываемые метода
ми статистики (см. Статистический анализ в генети
ке и селекции винограда). 
ФОЗАЛОН (бензофосфат), химич. препарат, исполь
зуемый в в-дарстве в качестве инсектоакарицида ши
рокого спектра действия с высокой начальной ток
сичностью и продолжительным защитным эффек
том. Действующее в-во 8-(6-хлоробензоксазолинон-
-2-ил-3-метил)-0,0-диэтилдитиофосфат. Выпускается 
в виде 35%-ной эмульсии и 30%-ного смачивающе
гося порошка. На в-де применяется в период веге
тации против листоверток, пестрянки, червецов и 
клещей. Норма расхода 35%-ной эмульсии — 1,0— 
2,8 л/га, 30%-ного смачивающегося порошка — 1,3— 
3,3 кг/га. Кратность обработок — 2. Вторую обра
ботку необходимо проводить не менее, чем за 40 
дней до начала сбора урожая. Допустимое остаточ
ное кол-во — 0,2мг/кг ягод. В почве, на листьях и 
внутри растений препарат распадается сравнитель
но быстро. Высокотоксичное соединение. Проявляет 
местное раздражающее действие. Кумулятивные 
свойства незначительны. Меры предосторожности 
те же, что и при работе с высокотоксичными пести
цидами. 
Лит. см. при ст. Фадеморф. А.Г.Ребеза, Кишинев 

ФОЛИЕВАЯ К И С Л О Т А , СМ. в СТ. Витамины груп
пы В. 
ФОЛЛЕТАЖ, явление, наблюдаемое у виноградно
го растения при внезапном наступлении засушливой 
жаркой погоды после длительного дождливого пе
риода, вызывающее увядание и частичное высыхание 
зеленых побегов или их верхушек, а также быстрое 
отмирание, высыхание и опадение листьев. Случаи 
быстрого высыхания всех или большей части листьев 
на кусте нередко можно наблюдать на виноградни
ках приморских р-нов, где смена влажных морских 
ветров сухими континентальными может вызвать Ф. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967. 

ФОЛЬ БЕЛЫЙ, Ф о л ь б л а н ш , технич. сорт в-да 
среднего периода созревания. Родина — Франция 
(департамент Шаранта), где имеет ряд синонимов. 
Относится к эколого-географич. группе западноев
ропейских сортов. В СССР распространен в МССР, 
УССР, Грузинской ССР, Азербайджанской ССР. 
Листья средние, округлые, пятилопастные, слабо-
или среднерассеченные, с краями, загнутыми вниз, 
снизу покрыты густым пушком. Черешковая выемка 
закрытая, узкоэллиптическая или открытая лировид
ная с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди мел
кие, конические, крылатые, плотные. Ягоды средние, 
округлые, зеленовато-желтые, со слабым восковым 
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налетом. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в МССР 136 дней при сумме 
активных темп-р 2800°С. Вызревание побегов хоро
шее. Отличается высокой морозостойкостью. Кусты 
среднерослые. Урожайность 100—130 ц/га. Устойчи
вость к грибным заболеваниям слабая. Во Франции 
из него получают высококачественные коньячные 
СПИрты. М. И. Альперин, Кишинев 

ФОЛЬ Ч Ё Р Н Ы Й , французский технич. сорт в-да 
среднего периода созревания. В СССР имеется на 
коллекционных виноградниках. Листья средние, ок
руглые, слаборассеченные, трехлопастные, снизу с 
очень густым щетинистым и среднепаутинистым опу
шением. Черешковая выемка закрытая, эллиптичес
кая, реже открытая, лировидная с острым дном. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, компактные, 
цилиндрические и конические с крылом, плотные. 
Ягоды средние, круглые, темно-фиолетовые или чер
ные. Мякоть сочная. Кусты среднерослые. Вызрева
ние побегов хорошее. Урожайность средняя. Исполь
зуется для приготовления столовых вин. 
ФОЛЬГА а л ю м и н и е в а я , блестящая металлич. 
пленка различной толщины, применяемая для офор
мления горлышка бутылок с винопродукцией. Оте
чественная пром-сть выпускает несколько марок 
Ф. : ФГ — гладкая; ФЛ — лакированная, покрытая 
бесцветным лаком с одной стороны; ФО — окра
шенная, покрытая цветным лаком с одной стороны; 
ФТ — тисненая; ФОТ — окрашенная и тисненая. 
Поверхность Ф. должна быть чистой, гладкой, ров
ной, без складок, надрывов, шероховатостей и пятен 
от смазки, без запаха масла, бензина и керосина. 
Толщина Ф. в зависимости от марки колеблется в 
пределах 0,01—0,2 мм, ширина 25-^460 мм. Постав
ляется в рулонах диаметром 100—300 мм. Хранят Ф. 
в сухом помещении с вентиляцией на стеллажах или 
подвешенной на стойках. Рулоны шириной до 200 мм 
укладывают на торцы в несколько рядов, а большей 
ширины — в один ряд. 

Этикетировочно-фольговочный автомат 

Ф О Л Ь Г О В О Ч Н Ы Й АВТОМАТ, устройство для 
отделки горлышек бутылок фольгой. В отечествен
ных линиях розлива тихих вин и вин, насыщенных 
углекислотой, используются Ф. а. Л5-ВФБ-6 и Б2-
-ВОБ-3. Из зарубежных образцов известны Ф. а. фир
мы „Фордц" (Fordz, ФРГ) , „Конгекс " (Congex), 
„Кронес" (Krones), „ К о л а р " (Colar). Основные типы 
Ф.а.: автомат для изготовления и одевания гофри
рованного колпачка (Л5-ВФБ-6, „Фордц") , автомат 
для обертки горлышка бутылок фольговым пояском 
(Б2-ВОБ/3, „Кронес") и автоматы для изготовления 
колпачков из фольги, одевания их на горлышки бу
тылок с последующей обкаткой ( „Конгекс" ) . Наи
большее распространение получили последние 2 ти
па, причем второй применяется для отделки горлы
шка бутылок как для вин, насыщенных углекислотой, 
так и для тихих. Кроме того, второй — наиболее 
простой, поэтому его используют в комбинирован
ных этикетировочно-фольговочных автоматах (см. 
рис.). Третий тип Ф. а. состоит из автомата для оде
вания колпачков и автомата для обкатки последних 
по горлышку бутылки. Колпачки изготавливаются с 
нанесением рисунка и тиснения на автоматах, выне
сенных в отдельное, специально оборудованное по
мещение. Ф. а. зарубежного произ-ва оснащены ав
томатическим устройством регулирования произво
дительности. Е. У. Гольдберг, Москва 

Ф О Н Г Е Н Е Т И Ч Е С К И Й , г енотипическая среда, 
совокупность всех генов, входящих в данный геном, 
взаимодействие к-рых оказывает влияние на эффект 
данного гена. 
Ф О Н Д О В О О Р У Ж Ё Н Н О С Т Ь ТРУДА, экономич 
показатель, характеризующий уровень оснащенно
сти работников материального произ-ва основными 
производственными фондами. Исчисляется делением 
среднегодовой стоимости основных производств, 
фондов на среднегодовую (среднесписочную) числен
ность работающих. Рост Ф. т. — важное условие 
повышения экономической эффективности производ
ства. 
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Ф О Н Д О Ё М К О С Т Ь П Р О Д У К Ц И И , показатель эко
номической эффективности производства, определя
емый как отношение стоимости основных производ
ственных фондов к валовой продукции (товарной, чис
той), произведенной на предприятии (в объединении, 
цехе) в течение года; величина, обратная фондоотда
че. Снижение Ф. п. достигается совершенствованием 
структуры производственных основных фондов, меро
приятиями по улучшению использования производ
ственных мощностей, машин и оборудования, уве
личением объема и улучшением структуры выпус
каемой продукции, степенью кооперирования произ
водства и т. д. Уменьшение Ф. п. общественного про-
из-ва при социализме выступает как один из фак
торов систематич. и неуклонного роста благосостоя
ния трудящихся. 

Ф О Н Д О О Т Д А Ч А , показатель экономической эффек
тивности производства, определяемый отношением 
произведенной в течение года валовой (товарной, 
чистой) продукции к стоимости основных производ
ственных фондов. Ф. рассчитывается по балансовой 
стоимости производственных основных фондов (без 
вычета износа), взятых в среднегодовом исчислении 
или на конец соответств. года. Обратным показате
лем Ф. является фондоемкость продукции. Росту Ф. 
способствуют интенсификация производства; совер
шенствование структуры основных фондов, оптими
зация соотношения между основными и оборотными 
средствами; организационно-технич. мероприятия 
по улучшению использования производственных мо
щностей, машин, оборудования и агрегатов; повы
шение доли капитальных вложений, направляемых 
на реконструкцию и технич. перевооружение, и др. 

ФОНДЫ Э К О Н О М И Ч Е С К О Г О С Т И М У Л И Р О 
ВАНИЯ И С П Е Ц И А Л Ь Н О Г О НАЗНАЧЕНИЯ, со
вокупность поощрительных фондов, образуемых из 
прибыли социалистич. предприятий (организаций) в 
целях развития инициативы, повышения личной и 
коллективной заинтересованности в увеличении вы
пуска дешевой высококачественной продукции, по
вышении эффективности общественного произ-ва. 
Они являются материальными носителями хозрас
четных отношений предприятий с их подразделения
ми и работниками и призваны обеспечить последова
тельное осуществление принципа распределения по 
труду «- учетом не только индивидуальных результа
тов каждого конкретного исполнителя, но и произ
водств, достижений коллектива в целом. К Ф. э. с. и 
с. н. относятся: в совхозах и совхозах-заводах — фонд 
материального поощрения, фонд социально-куль
турных мероприятий и жилищного стр-ва, фонд укре
пления и расширения х-ва, резервный фонд, фонд на 
премирование руководящих работников и специалис
тов, фонд премирования за экономию горюче-сма
зочных материалов; в колхозах — фонд социального 
обеспечения и материальной помощи колхозникам, 
культурно-бытовой фонд, фонд материального по
ощрения колхозников и специалистов, резервный 
фонд, фонд премирования за экономию горюче-сма
зочных материалов; на винодельч. предприятиях — 
фонд материального поощрения, фонд социально-
-культурных мероприятий и жилищного стр-ва, фонд 
развития произ-ва, фонд премирования за экономию 
горюче-смазочных материалов; в производственных 
с.-х. и агропромышленных объединениях — центра
лизованные фонды материального поощрения, со
циально-культурных мероприятий и жилищного стр-
-ва, укрепления и расширения х-ва, резервный фонд. 
По экономическому содержанию одна часть Ф. э. с. и 

с. н. представляет собой внутрихозяйственные накоп
ления, а другая используется для общественного и 
личного потребления. К фонду накопления относят
ся: в совхозах и совхозах-заводах — фонд укрепле
ния и расширения х-ва, резервный фонд, часть фонда 
социально-культурных мероприятий и жилищного 
стр-ва, идущая на капитальные вложения; в колхо
зах — резервный фонд; на винодельч. предприятиях 
— фонд развития произ-ва, часть фонда социально-
-культурных мероприятий и жилищного стр-ва, иду
щая на капитальные вложения; в производств, объе
динениях — централизованный фонд укрепления и 
расширения х-ва, централизованный резервный фонд, 
часть централизованного фонда социально-культур
ных мероприятий и жилищного стр-ва, идущая на 
капитальные вложения. Общественные фонды потре
бления представлены: в совхозах, совхозах-заводах, 
на винодельч. предприятиях — фондом социально-
-культурных мероприятий и жилищного стр-ва (без 
расходов на капитальные вложения); в колхозах — 
фондом социального обеспечения, культурно-быто
вым фондом; в производств, объединениях — цен
трализованным фондом социально-культурных ме
роприятий и жилищного стр-ва (без расходов на ка
питальные вложения). К индивидуальному фонду 
потребления на виноградарских и винодельч. пред
приятиях относятся фонды материального поощре
ния, премирования за экономию горюче-смазочных 
материалов, а в совхозах и совхозах-заводах — и 
фонд премирования руководящих работников и спе
циалистов. 
Порядок формирования и использования Ф. э. с. и 
с. н. зависит от формы собственности, на к-рой они 
основаны. Так, состав и размеры Ф. э. с. и с. н. го
сударственных, с.-х. и промышленных предприятий 
имеют более жесткую регламентацию, чем, напри
мер, в колхозах, к-рым определяются лишь виды 
образуемых фондов, конечные же результаты их фор
мирования устанавливаются общим собранием ра
ботников. Формирование и использование Ф.э. с. и 
с. н. государственных виноградарских х-в, объедине
ний и винодельч. предприятий осуществляется в со
ответствии с Положениями об этих фондах, а в кол
хозах — с Уставом колхоза. Расходуются средства 
согласно сметам, утверждаемым: в совхозах, совхо
зах-заводах и на винодельч. предприятиях — дирек
цией по согласованию с профсоюзной орг-цией; в 
колхозах — собранием колхозников; в производств, 
объединениях — советом объединения по согласова
нию с комитетом профсоюза. По мере расширения 
произ-ва и укрепления экономики предприятий про
исходит увеличение размеров Ф. э. с. и с. н. 
Лит.: Заяц И. Н. и д р . Экономика , организация и планирование ви
нодельческого производства. — 3-е изд. — М. , 1979; Анализ хозяй
ственной деятельности сельскохозяйственных предприятий. — М. , 
1982; Ф и л и м о н е н к о в А. С. Финансы сельского хозяйства. — Киев, 
1983. А.С.Пшениченко, Кишинев 

Ф О Р М А ВНИФС-1, форма виноградного куста, ха
рактеризующаяся наличием двух приземно распо
ложенных многолетних ветвей, на к-рых через 30— 
40 см, под углом 25—30° размещаются рукава, несу
щие короткие стрелки без сучков замещения (см. 
рис.). Предложена Всесоюзной научно-исследователь
ской противофиллоксерной станцией для корнесоб-
ственных насаждений европейских сортов в-да, отли-

Форма куста В Н И Ф С - 1 
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чающихся сильным вегетативным ростом побегов. 
Лит.: Коваль Н. М. и др. Настольная книга виноградаря. — Киев, 
1964. 

Ф О Р М А ГОБЛЁ, чашевидная форма куста, имею
щая распространение в южных р-нах Франции (Про
ванс, долина Роны и др.). Используется при загу
щенных посадках. Кусты формируют на невысоком 
штамбе с 3—5 рукавами, несущими 4—8 коротких 
двухглазковых сучка, реже 5—6 глазковых стрелок. 
Однолетние побеги чаще развиваются свободно. В 
отдельных р-нах Ф. Г. приспособлена к механизиро
ванной обрезке кустов. 
Лит.: Шанкрен Е., Лонг Ж. Виноградарство Франции: Пер. с фр. 
— М., 1961; Мелконян М. В. О виноградарстве Франции. — Ереван, 
1976. 

Ф О Р М А Г Ю Й О , форма виноградного куста, харак
теризующаяся наличием штамба (высотой 20—70 см) 
и рожка, несущего плодовую стрелку (на 8—12 глаз
ков) и сучок замещения (на 2—3 глазка). При веде
нии Ф. Г. плодовую стрелку подвязывают горизон
тально, а побеги, развивающиеся на ней и сучке за
мещения, — вертикально (рис. 1). При последующей 

Рис. 1. Форма куста Гюйо одноплечий 

обрезке удаляется отплодоносившая лоза вместе с 
однолетним приростом; новый сучок и стрелка фор
мируются за счет побегов, выросших на сучке. Ф. Г. 
допускает сравнительно небольшую нагрузку кустов 
и используется в условиях слабого вегетативного 
роста растений при загущенных посадках (ширина 
междурядий не более 1,5 м). В практике в-дарства 
значительно большее распространение получила фор
ма видоизмененный двойной (двуплечий, двусторон
ний) Гюйо, отличающаяся наличием на одном штам
бе двух коротких супротивно расположенных в плос
кости ряда рукавов с плодовыми звеньями (рис. 2), 

Рис. 2. Форма куста Гюйо двуплечий 

что позволяет вдвое увеличить нагрузку куста. Ис
пользуется во многих районах в-дарства (при шири
не междурядий до 2 м). Известны и др. вариации 
Ф. Г. (без штамба, с наклонным штамбом и т. д.). 
Ф. Г. предложена более 100 лет назад и явилась про
тотипом многих современных форм, т.к . основной 
принцип ее обрезки (принцип „стрелки с сучком за
мещения") был положен в основу их разработки 
(см. Обрезка кустов винограда, Полярность). 
Лит.: Her руль А. М. Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции. — 3-е изд. — М., 1959; Шанкрен Е., Лонг Ж. Виногра
дарство Франции: Пер. с фр. — М., 1961; Стоев К. Физиологические 
основы виноградарства. — София, 1973. — Ч. 2; Акчурин Р. К. Ви
ноградарство. — 2-е изд. — М., 1976. Л. Г. Парфененко, Кишинев 

Ф О Р М А Д В О Й Н О Й Ж Е Н Е В С К И Й ЗАНАВЕС, 
форма виноградного куста, характеризующаяся на
личием двух длинных горизонтальных кордонов на 
штамбе высотой 1,6—1,8 м, располагаемых парал
лельно по отношению друг к другу и несущих пло
довые звенья с нижней строны (см. рис.). Кусты 

Форма двойной женевский занавес 

ведутся на высокой Т-образной шпалере при ширине 
междурядий не менее 4,0 м и расстоянии между кус
тами в рядах 2,5—3,0 м. Однолетний прирост сво
бодно свисает вниз, образуя 2 параллельные плоско
сти листостебельной массы куста, расстояние между 
к-рыми варьирует в пределах 120—200 см и ограни
чивается шириной междурядий и габаритами агрега
тов, используемых при обработке насаждений. Фор
ма отличается высокой продуктивностью кустов, 
обеспечивает механизированный уход за насаждени
ями, в т. ч. машинную обрезку кустов и сбор урожая. 
Лит.: Серпуховитина К. А., Морозова Г. С. Промышленное ви
ноградарство. — М., 1984; Intr ier i С. Experiences italiennes sur la 
taille mdcanique de la vigne. — Progr. Agric. et Vitic, 1979, № 19. 

Ф О Р М А Д Л И Н Н О Р У К А В Н А Я К а з а х с к о г о 
Н И И П и В - 1 , форма виноградного куста, характе
ризующаяся наличием двух-трех удлиненных рука
вов (150—170 см) с плодовыми лозами (от 5 до 20 
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глазков), двух-трех лоз замещения (длиной 170— 
200 см) и одного-двух сучков восстановления, распо
ложенных у основания куста (см. рис.). Обычно ве
дется на одно-, реже двухярусной шпалере с уста
новкой проволоки на высоте 140 см (или двух на 130 
и 150см) от поверхности почвы, к к-рой закрепля
ются (под небольшим углом) рукава и лозы замеще
ния (их верхняя часть и плодовые стрелки подвя
зываются горизонтально или дугообразно). Зеленые 
побеги растут, свободно свисая. Принцип обрезки 
состоит в ежегодной замене отплодоносивших рука
вов новыми, подготовленными из лоз замещения. 
Обеспечивает высокую продуктивность насаждений, 
снижает число технологич. операций по уходу за кус
том (за счет исключения подвязок зеленых побегов 
и их чеканки), создает оптимальные условия для ме
ханизированной обработки виноградников, в т. ч. 
укрытия и открытия кустов, сбора урожая. Рекомен
дована в производство в р-нах укрывной культуры 
в-да. Внедряется в Казах. ССР. 
Лит.: Серпуховитина К. А., Морозова Г. С. Промышленное ви-

двухсторонним горизонтальным кордоном на штам
бе 1,0—1,2 м, и нижнего, укрываемого на зиму, пред
ставленного двумя плодовыми звеньями у основания 
куста (см. рис.). Плодовые лозы нижнего яруса обре-

ноградарство. — М., 1984. Э. Д. Моденов, Алма-Ата 

ФОРМА Д Л И Н Н О Р У К А В Н А Я О Д Н О С Т О Р О Н 
НЯЯ Всероссийско го Н И И В и В им. Я . И . П о т а 
пенко, форма виноградного куста, характеризую
щаяся наличием двух-трех односторонне направлен
ных удлиненных рукавов (от 100 до 200 см) с z-образ-
ным изгибом у основания (несущих в верхней части 
по 2—3 разветвления) и звена омоложения у осно
вания куста (обеспечивающего своевременную заме
ну рукавов). Изгиб рукавов создается в процессе фор
мирования куста (обычно завершающегося на 4—5-й 
год) путем наклонной подвязки побегов у основания 
к временной проволоке, установленной на высоте 
15—20 см от поверхности почвы. При ежегодной об-

777777777777777777777777777777777777777777s 
Комбинированная форма с облегченным нижним ярусом 

зают на 16—18 глазков и 
подвязывают к нижней, 
съемной шпалерной про
волоке, расположенной на 

7777777777777777777777777Т7Т, 

Форма длиннорукавная односторонняя Всероссийского НИИВиВ им. 
Я. И. Потапенко 

резке плодоносящих кустов на каждом рукаве фор
мируют 3—5 плодовых стрелок (верхние на 10—12 
глазков, нижние — на 6—8) и 2—3 сучка замещения; 
резервный побег у основания куста укорачивают до 
60—80 см (см. рис.). Наличие z-образного изгиба ру
кавов обеспечивает строгую ориентацию лоз вдоль 
оси ряда, что облегчает работу агрегатов при укры
тии и открытии кустов и обеспечивает механизиро
ванную уборку урожая. Ш. Н. Гусейнов, Новочеркасск 
Ф О Р М А К О М Б И Н И Р О В А Н Н А Я С О Б Л Е Г Ч Ё Н 
Н Ы М Н И Ж Н И М Я Р У С О М , форма виноградного 
куста, характеризующаяся наличием двух ярусов 
кроны: верхнего, неукрываемого, представленного 

расстоянии 15—20 см от 
поверхности почвы, что 
обеспечивает возмож
ность механизированного 
его укрытия окучиванием 
в процессе осенней вспаш
ки почвы на виноградни
ках. При неблагоприятной 
перезимовке, когда вы
пад глазков на высоко
штамбовой неукрываемой 
части куста бывает значи
тельным, побеги нижнего 
яруса, зимовавшего под 
укрытием, могут быть 
использованы для полу
чения дополнительного 
урожая (число лоз при 
обрезке увеличивают); 
при более сильном повре
ждении кустов, сопровож
дающемся гибелью ске
летных частей, восстано
вление штамба обеспе
чивается за счет прошло
годней плодовой лозы, 
зимовавшей под укрыти
ем (для чего ее подвязы
вают вертикально), а плеч 
кордона — за счет раз
вившихся на ней одноле
тних побегов (для чего 2 
верхних обрезают на нуж
ную длину и подвязывают 
горизонтально к шпалер
ной проволоке). Нижний 
ярус кроны куста форми
руют за счет побегов, 
развившихся на прошло
годнем сучке. 
Близкое расположение 
однолетних лоз к голове 
куста, отсутствие длинных 
проводящих путей много-
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летней древесины исключает возможность угнетения 
нижнего яруса кроны куста, обеспечивает сильный 
вегетативный рост побегов, хорошее вызревание ло
зы и обильную закладку плодовых образований. Раз
работана в Молд. Н И И В и В и рекомендована в мес
тах с повышенной морозоопасностью для сортов, не
достаточно морозоустойчивых. 
Лит.: Агроуказания по виноградарству /Под ред. А. С. Субботовича, 
А. А. Ш а н д р у — К., 1980; П а р ф е н е н к о Л. Г . Промышленная культу
ра технических сортов винограда в Молдавии. — К., 1983. 

ФОРМА МАГАРАЧ-2 , двухъярусная форма вино
градного куста, характеризующаяся наличием 4 ру
кавов, 2 из к-рых несут плодовые звенья, а 2 дру
гих — только сучки (см. рис.). У основания куста 

Наклонная двухъярусная форма Магарач-2 

для замены рукавов формируют сучки восстановле
ния. Куст ведется на 3—4-ярусной вертикальной шпа
лере: первая проволока, съемная, устанавливается на 
промежуточных опорах на высоте 70 см от поверх
ности почвы, на якорных — 35 см; вторая — на вы
соте 140 см. Плодовые лозы первой группы рукавов 
подвязывают ко второй проволоке так, чтобы рукава 
находились на 10—15 см ниже ее, а рукава второй 
группы — наклонно в одном направлении к нижней 
проволоке. Зеленые побеги верхнего яруса куста рав
номерно распределяют в пространстве, подвязывая 
к верхним ярусам шпалеры, нижнего — наклонно ко 
второй шпалерной проволоке в направлении рука
вов. Обрезку выполняют под второй проволокой, все 
рукава вместе с однолетним приростом укрывают 
(нижние вместе со шпалерной проволокой, для чего 
она снимается с промежуточных опор, но остается 
закрепленной на якорных). На следующий год рукава 
нижнего яруса подвязывают вверх, верхнего — на
клонно к нижней проволоке шпалеры. Форма позво
ляет механизировать предварительную обрезку, укры
тие и открытие кустов. Разработана во Всесоюзном 
Н И И В и В „Магарач" , рекомендована для средне — 
и сильнорослых сортов при схемах посадки кустов 
3,0—3,5 х 1,5—2,0 м. 
Лит.: К а р з о в В . Ф . Обрезка, нагрузка и формирование виноград
ных кустов. — Симферополь, 1975; С е р п у х о в и т и н а К. А . , М о р о 
зова Г. С. Промышленное виноградарство. — М. , 1984. 

ФОРМА МАГАРАЧ-3, форма виноградного куста 
веерного типа, характеризующаяся наличием 2—3 
односторонне направленных рукавов длиной 120— 
180 см, несущих плодовые звенья, и 2—3 сучков омо
ложения у основания куста. Кусты ведутся на трех-, 
четырехъярусной вертикальной шпалере со съемной 
нижней проволокой, располагаемой на высоте 70 см 
от поверхности почвы. Рукава и плодовые лозы под
вязывают в одном направлении наклонно к нижней 
проволоке шпалеры, зеленые побеги — к последую
щим, с наклоном по направлению рукавов в ряду. 
Предварительная осенняя обрезка и отделение лоз от 
шпалеры осуществляются машиной АПЛ-2,5, уклад

ка рукавов (вместе с нижней проволокой) и полное 
их укрытие — ПРВН-39000 или ПРВМ-13000. Раз 
работана во Всесоюзном Н И И В и В „Магарач" . Реко
мендуется для слабо- и среднерослых сортов при схе
ме размещения кустов 2,5—3,0 х 1,25—1,50 м. 
Лит.: Системы формирования кустов винограда в промышленных 
насаждениях: Подборка информационных материалов. — К.: Молд. 
Н И И Н Т И , 1985. 

ФОРМА М Н О Г О Р У К А В Н А Я ТРЕХЪЯРУСНАЯ 
по М е р ж а н и а н у , форма виноградного куста веер
ного типа, характеризующаяся наличием 6 рукавов 
различной длины, при этом плодовые лозы двух 
нижних (самых коротких) подвязывают к первой 
шпалерной проволоке, двух средних — ко второй и 
верхних (наиболее длинных) — к третьей (см. рис.). 
Отличается сильным развитием многолетней древе
сины и высокой урожайностью кустов. Рекомендова-

Форма многорукавная трехъярусная по Мержаниану 

на для сильнорослых сортов, в условиях высокого 
плодородия почв, в р-нах с частыми заморозками. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — M. , 1967. 

ФОРМА ОМБРЁЛЛА, форма виноградного куста, 
характеризующаяся наличием штамба высотой 1,5— 
1,6 м, на к-ром имеется двусторонний горизонталь
ный кордон с равномерно расположенными рожками 
по его длине, несущими плодовую древесину (сучки, 
сучки поочередно с плодовыми стрелками, плодовые 
звенья). При Ф. О. зеленые побеги свисают свободно 
(см. рис.). Разработана в Болгарии и внедрена на 
пром. плантациях, где кусты ведутся на одноярусной 
шпалере с одной или двумя параллельными прово
локами (диаметром 5 мм) при ширине междурядий 
3,4 м и расстоянии между кустами в рядах 1,4 м. 
Достоинства формы: обеспечивает высокую продук
тивность насаждений и качество в-да, снижает затра
ты труда по уходу за кустом. В СССР перспектив
на для нек-рых районов в-дарства. Изучение, совер
шенствование и производственное ее испытание при
менительно к местным условиям культуры проведе
но в Молд. НИИВиВ. Высота штамба уменьшена до 
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1,4 м. Установка спец. насадок на шпалерных стол
бах и модернизация шпалеры обеспечили частичную 
фиксацию многолетних рожков, что исключило скру
чивание и деформацию плеч кордонов; позволили 
упорядочить размещение побегов и гроздей, равно
мерное распределение однолетнего прироста куста в 
пространстве в двух параллельных плоскостях, что 
облегчило механизацию обрезки кустов и сбор уро
жая. Система ведения кустов широкорядных высоко
штамбовых виноградных насаждений со свободным 
приростом в условиях Молдавии обеспечила повы
шение урожайности кустов без заметного снижения 
качества в-да при одновременном улучшении эконо-
мич. показателей произ-ва по сравнению с др. фор
мами кустов, имеющих свисающие зеленые побеги. 
Лит.: Парфененко Л. Г. Промышленная культура технических сор
тов винограда в Молдавии. — К., 1983. 

ФОРМА Р Е С Н Й , форма виноградного куста, харак
теризующаяся наличием двух горизонтальных плеч 
кордона (на штамбе 1,4—1,6 м) с „висячими" в виде 
бахромы плодовыми звеньями, расположенными с 
нижней стороны (см. рис.). Создает благоприятные 

Форма Ресни у 
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условия для равномерного размещения побегов, сво
бодного их свисания, что обеспечивает возможность 
механизированной обрезки кустов без снятия лозы со 
шпалеры. Разработана в Болгарии. 
Лит.: К а т е р о в К. Новая формировка виноградных кустов. — Са
доводство, виноградарство и виноделие Молдавии, 1975, №12. 
ФОРМА Ц И М Л Я Н С К И Й О Д Н О С Т О Р О Н Н И Й 
К У С Т , форма виноградного куста, издавна исполь
зуемая на склонах донских виноградников, характе
ризующаяся наличием двух односторонне направ
ленных рукавов различной длины, каждый из к-рых 
несет несколько плодовых лоз (см. рис.). Быстро 
удлиняющиеся рукава, ввиду отсутствия сучков за
мещения, на третий — четвертый год укладывают в 
почву, оставляя при этом на поверхности однолет
ние лозы, из к-рых снова формируют односторонний 
куст. Такой способ ведения виноградников одновре-Форма Цимлянский односторонний куст 

менно является средством предотвращения эрозии. 
В наст, время применяется гл. обр. на приусадебных 
участках. 
Лит.: З а х а р о в а Е. И. Формирование, обрезка и нагрузка виноград
ных кустов. — Ростов н/Д., 1964. X. П. Богданов, Кишинев 

Ф О Р М А ШТАМБОВАЯ, см. Штамбовые формы. 
Ф О Р М А Л И Н , водный (обычно 37-^0%-ный) рас
твор формальдегида, содержащий 6—15% метило
вого спирта (стабилизатор); бесцветная жидкость 
со своеобразным острым запахом. При длительном 
хранении мутнеет из-за выпадения белого осадка — 
параформальдегида. Дезинфицирующее и дезодори
рующее средство, источник формальдегида , при
меняемого в в-делии для дезинфекции железобетон
ных емкостей, не имеющих стойкого защитного по
крытия. Обработку проводят путем окуривания гер
метически закрытых емкостей формальдегидом из 
расчета 100—150 г на 1000 дал. Обработанные фор
мальдегидом емкости могут оставаться без прове
тривания (с плотно закрытыми люками и кранами) в 
течение нескольких недель. Если требуется использо
вать емкость раньше, то через сутки после обработки 
формальдегидом емкость тщательно проветривают 
до полного удаления запаха и промывают водой. 

Ф О Р М И Р О В А Н И Е ВИНА, этап получения вина, 
включающий период от конца брожения до первой 
переливки. Характеризуется сложными биологич., 
физико-химич. процессами (яблочно-молочное бро
жение, автолиз дрожжей, гидролиз, этерификация. 
полимеризация, образование и выделение коллоид
ных и кристаллич. осадков и др.). На этом этапе 
вино формируется, приобретает свой характер. Важ
ное значение среди процессов, протекающих при 
Ф. в., имеет яблочно-молочное брожение, в результа
те к-рого в винах, богатых яблочной кислотой, ис
чезает резкая „зеленая" кислотность, их вкус стано
вится более мягким и гармоничным. Поэтому в прак
тике в-делия стремятся стимулировать этот процесс 
в столовых высококислотных винах. Для вин с невы
сокой кислотностью („плоских") , изготовляемых в 
южных р-нах, яблочно-молочное брожение нежела
тельно. При Ф. в. продолжаются автолитические про
цессы, начавшиеся в конце брожения сусла. Их след
ствием является обогащение молодого вина продук
тами распада дрожжей — азотистыми веществами, 
полисахаридами, липидами, витаминами, фермента
ми (протеиназами, В-фруктофуранозидазой, эстера-
зами) и др. Переход последних в вино интенсифи
цирует процессы этерификации, распада. В период 
Ф. в. происходит седиментация взвешенных частиц, 
дрожжевых клеток, виннокислых солей, таннатов, 
полисахаридов и др., и вино постепенно осветляется. 
Имеющая место десорбция растворенного в вине ди
оксида углерода облегчает растворение в нем кисло
рода воздуха, что и стимулирует окислительно-вос
становительные процессы, интенсивность к-рых воз
растает на этапе созревания вина. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3 . Н . , С к у р и х и н И. М. Химия вина. — М. , 
1976. 3. Н. Кишковский, Москва 

Ф О Р М И Р О В А Н И Е В И Н О Г Р А Д Н О Г О К У С Т А , 
процесс создания (выведения) определенной формы 
виноградного растения путем проведения обрезки, 
подвязки, прищипывания и др. В естественном со
стоянии в-д как лиана представляет собой растение, 
не имеющее определенной формы, что затрудняет 
уход за насаждениями, сбор урожая, использование 
средств механизации. В культуре виноградному кус
ту придают различные формы, к-рые разнообразны 
как по строению надземной части (скелета), так и 

Форма Ресни 
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по распределению однолетнего прироста в простран
стве. Ф. в. к. начинают с 1-го года посадки. В зави
симости от особенностей создаваемой формы и усло
вий возделывания Ф. в. к. продолжается обычно 3— 
6 лет и завершается созданием всех элементов скеле
та куста и плодовой древесины, обеспечивающих в 
дальнейшем полное его плодоношение. Главными 
критериями, определяющими возможность исполь
зования побегов для создания отдельных элементов 
куста, служат их расположение, длина, толщина, 
степень вызревания. В пром. насаждениях в условиях 
неукрывной культуры в-да наиболее широкое рас
пространение получили штамбовые формы кустов с 
высотой штамба от 60 до 180 см, полуукрывной — 
комбинированные формы с укрываемым нижним 
ярусом, укрывной — веерные формы приземного 
типа с одно- или двухсторонним расположением 
многолетних ветвей. При посадке саженцев побег, 
независимо от будущей формы куста, обрезают ко
ротко (от 2 до 6 глазков), а весь последующий уход 
за растением направляют на создание оптимальных 
условий для хорошего развития корневой системы и 
надземной части куста. 
Особенности выведения штамбовых форм куста. При 
создании штамбовых кордонных форм куста на 2-й 
год применяют короткую обрезку: на каждом кусте 
оставляют один сильно развитый побег, укорачивая 
его на 2—3 глазка. При проведении обломки остав
ляют 2 хорошо развитых побега, один из к-рых, 
обычно резервный, впоследствии прищипывают, и по 
мере роста подвязывают их вертикально к приштам-
бовой опоре, удаляя одновременно появившиеся па
сынки. На 3-й год вегетации, ранней весной, основ
ной побег-штамб обрезают на требуемую длину, ре
зервный — на сучок и приступают к формированию 
плеч кордона за счет верхних побегов, развиваю
щихся на штамбе (остальные по мере их появления 
удаляют), подвязывая их горизонтально к шпалер
ной проволоке. На 4-й год вегетации при обрезке 
рукава укорачивают на требуемую длину и присту
пают к закладке рожков, для чего лишние побеги 
при обломке удаляют, оставляя по длине кордона 
на определенном расстоянии друг от друга лучшие 
из них. На 5-й год вегетации при обрезке оставлен
ные побеги укорачивают на 2—3 глазка; на 6-й — 
формируют плодовое звено за счет побегов, развив
шихся на рожках. Возможны отдельные отклонения 
от описанного способа выведения штамбовых кор
донных форм. Иногда при формировании плеч кор
дона используют разновозрастные побеги: одно из 
них выводят на 2-м году вегетации путем изгиба 
побега-штамба и горизонтальной подвязки верхней 
его части к шпалерной проволоке, второе — в по
следующем году за счет побега, развившегося из 
зимующего глазка. При выведении высокостволь
ных, крупных форм куста создание штамбов и рука
вов может осуществляться в 2 или несколько при
емов в течение ряда лет. 
При сильном вегетативном росте побегов приме
няют методы ускоренного Ф. в. к., основанные на ис
пользовании пасынков для создания отдельных его 
частей, что способствует более быстрому заверше
нию выведения формы куста и вступлению растения 
в плодоношение. Элементы ускоренного формирова
ния куста при выведении штамбовых форм чаще 
применяют на 2-й и 3-й год вегетации. На 2-й год, 
когда побег превышает требуемую высоту штамба, 
проводят прищипывание, что стимулирует ускорен
ное развитие пасынков: 2 верхних используют для 
формирования плеч кордона, а остальные по мере 

появления удаляют. При сильном росте оставленных 
пасынков их также прищипывают, что вызывает 
появление пасынков 2-го порядка, используемых для 
закладки рожков. При формировании плеч кордона 
на 3-м году вегетации побеги, растущие из зимующих 
глазков, при достижении заданной длины прищипы
вают, а развившиеся пасынки используют для за
кладки рожков: при сильном развитии пасынков их 
также прищипывают, вызывая рост пасынков 2-го по
рядка, используемых для формирования плодового 
звена. На 4-й год вегетации путем раннего прищипы
вания побегов (над 3—4 узлом) создают рожки и раз
вивают пасынки для формирования плодового звена. 
Методы ускоренного Ф. в. к. позволяют на 1—2 года 
ускорить вступление растений в плодоношение и мо
гут быть использованы как на молодых виноградных 
насаждениях, так и на плодоносящих в случае не
обходимости восстановления надземной части кус
тов, погибшей в результате повреждения морозами 
и др. неблагоприятными факторами. 
Особенности выведения полуукрывных, комбиниро
ванных форм куста. Для полуукрывных виноградных 
кустов разработано большое разнообразие комбини
рованных форм, где верхний неукрываемый ярус его 
кроны чаще формируют на штамбе, нижний, укры
ваемый на зиму — по типу приземных кордонов, 
веерных форм и т. д. В отличие от штамбовых форм 
при создании комбинированных обычно на 3-й и 4-й 
год вегетации одновременно с продолжением форми
рования верхнего яруса кроны куста приступают к 
созданию нижнего, используя побеги, выросшие на 
резервных сучках у основания штамба. 
Особенности выведения укрывных приземных веерных 
форм куста. При выведении бесштамбовых веерных 
форм куста весной на 2-й год вегетации короткая 
обрезка повторяется: выбирают 2 хорошо развитых 
побега, по возможности расположенных в плоскости 
ряда, ближе к поверхности почвы, и укорачивают их 
на 2—3 глазка. Летом при обломке зеленых побегов 
удаляют лишние, а оставленные (их число зависит от 
кол-ва будущих рукавов) по мере роста подвязывают 
наклонно к первой шпалерной проволоке в направле
нии расположения будущих рукавов: в одном направ
лении — для односторонних форм и в двух проти
воположных — для двухсторонних. Весной 3-го года 
оставленные побеги обрезают на требуемую длину, 
определяемую особенностями формы куста и рас
стоянием между кустами в рядах. Иногда у основа
ния куста оставляют резервные сучки. При сильном 
росте побегов формирование рукавов может быть 
начато на год раньше. К обломке приступают по 
мере появления зеленых побегов при достижении 
длины 10—15 см, оставляя на рукавах 3 верхних (при 
создании форм с разветвлениями рукавов оставляют 
также побеги для их формирования). Одновременно 
удаляют побеги, развившиеся на голове куста (в слу
чае необходимости оставляют более удобно располо
женные из них для создания дополнительных рука
вов). Весной 4-го года вегетации в верхней части каж
дого рукава формируют плодовые звенья (при со
здании разветвлений оставленные побеги обрезают 
коротко на сучок, плодовое звено на нем создают 
в следующем году). Для создания приземных веер
ных форм элементы ускоренного Ф. в. к. могут быть 
использованы на 2-м и 3-м году вегетации для выве
дения рукавов и плодовых звеньев. При этом прово
дят сверхраннее прищипывание побегов (над 4—6 
узлом) с целью стимулирования развития пасынков 
и последующего их использования для формирова
ния рукавов, а также более позднее прищипывание 
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побегов (над 9—11 узлом) с целью использования 
верхних пасынков для формирования плодовых лоз. 
В отдельных случаях, при буйном развитии побегов 
и недостаточном их числе, для создания требуемого 
кол-ва рукавов (при восстановлении надземной части 
куста плодоносящих насаждений) для формирования 
плодовых лоз используют пасынки 2-го порядка. В 
практике в-дарства при выведении др. форм кустов 
в основном применяют те же принципы их форми
рования, но в различных сочетаниях. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
Н е г р у л ь A . M . Виноградарство и виноделие. — М. , 1968; А к ч у -
рин Р. К. Виноградарство. — М. , 1976; Агроуказания по виногра
дарству /Под ред. А. С. Субботовича, И. А. Шандру. — К., 1980; Gene
ral viticulture. — Univ . of Cal i fornia press, 1974; Vit icul ture. — Lausan
ne—Paris, 1977; Vi t icul tura generala si speciala. — Bucures(i, 1980. 

Л. Г. Парфененко, Кишинев 

ФОРМОЛЬНОГО Т И Т Р О В А Н И Я М Е Т О Д , см в 
ст. Азота определение. 
ФОРМООБРАЗОВАНИЕ в б и о л о г и и , возникнове
ние и развитие органов, их систем и частей тела жи
вотных и растительных организмов; то же, что мор
фогенез. 
ФОРМУЛА ЦВЕТКА, изображение состава и стро
ения цветка с помощью условных знаков, цифр и бук
венных обозначений отдельных его частей. Исполь
зуется в целях сокращения описания строения от
дельных цветков. Типичное для в-да строение цветка 
может быть выражено след. формулой: * <} Са(5) 
Со(5) А(5) G(2), где * означает, что цветок правиль
ный (актиноморфный), имеющий несколько плоско
стей симметрии (неправильный цветок обозначают 
стрелкой t ) ; ^ — обоеполый цветок (однополые 
цветки изображаются значками: Q — женские, cf 
— мужские); Са, Со, A, G — начальные буквы 
латинских названий составных частей цветка: чашеч
ки (calyx), венчика (corolla), андроцея (androeceum) 
и гинецея (gynoeceum); цифрами обозначают число 
членов каждой части цветка: 5 чашелистиков, 5 лепес
тков, 5 тычинок и 2 плодолистика; скобки ( ) упо
требляют для обозначения сросшихся членов цветка; 
черта — под цифрой гинецея указывает на верхнее 
расположение завязи и цветке. Ф.ц. дает наглядное 
представление о составе и строении цветка. 
ФОРМЫ В И Н О Г Р А Д Н Ы Х К У С Т О В Д Л Я МЕХА
НИЗИРОВАННОГО У К Р Ы Т И Я , формы, обеспечи
вающие возможность механизированного выполне
ния всех технологич. операций (в т. ч. подготовитель
ных) по укрытию кустов. В зависимости от усло
вий культуры и способа укрытия в пром. в-дарстве 
используются различные варианты односторонних 
многорукавных форм (Полуукрывная форма по Ску-
иню, односторонняя веерная со звеньями омолажи
вания, молдавская односторонняя, длиннорукавные 
Каз. Н И И П и В - 1 , Магарач-2 и Магарач-3, односто
ронняя Всероссийского Н И И В и В им. Я. И. Потапен
ко и др.), а также двухсторонние формы веерного и 
кордонного типов с приземным расположением час
тей куста (приземный веер, горизонтальный двупле
чий приземный кордон, форма В Н И Ф С - 1 , безрукав
ная и др.). Односторонние наклонные многорукав
ные формы используют при полном укрытии кустов 
и обеспечивают возможность предварительной их 
обрезки (машиной АПЛ-2,5 и др.), формирование лоз 
в пучки и укладку кустов на поверхность почвы лозо-
укладчиком, с последующим их укрытием (машина
ми ПРВН-2,5 А с приспособлением ПРВН-39000 или 
ПРВМ-3 с приспособлениями ПРВМ-12000, П Р В М -
-13000 и др.). Чаще используются при возделыва
нии сильнорослых сортов, требующих относительно 
длинной обрезки лоз (Ркацители, Каберне-Совиньон, 

Плавай, Пухляковский, Цимлянский черный, Баян 
ширей и др.). Формы двухсторонние с приземным 
расположением многолетних частей куста применя
ются при укрытии способом высокого окучивания, 
преимущественно на сортах средне- и слаборослых 
с высокой потенциальной плодоносностью нижних 
глазков, обеспечивающих высокий уровень урожай
ности при короткой обрезке лоз (Алиготе, Сильва-
нер, Рислинг рейнский, Шасла и др.). Использова
ние спец. форм и комплекса машин для укрытия 
кустов обеспечивает снижение затрат труда с 280— 
300 чел.-ч/га (при ручной подготовке кустов к укры
тию) до 6 чел.-ч/га (при укрытии машиной). См. так
же Веерные формы, Приземные формы, Укрывная 
культура винограда, Укрытие виноградных кустов. 
Лит.: З а х а р о в а Е. И. Формирование, обрезка и нагрузка виноград
ных кустов. — Ростов н/Д., 1964; Агроуказания по виноградарству 
/Под ред. А. С. Субботовича, И. А. Шандру. — К., 1980; С е р п у х о в и -
т и н а К . А . , М о р о з о в а Г . С . Промышленное виноградарство. — 
M. , 1984. Л. Г. Парфененко, Кишинев 

Ф О Р М Ы П О Л У У К Р Ы В Н Ы Е , формы виноградно
го куста, обеспечивающие возможность частичного 
его укрытия. Обычно имеют 2 яруса кроны: верхний, 
неукрываемый, и нижний, укрываемый на зиму (см. 
Комбинированные формы), и являются весьма разно
образными по структуре куста (см. Двухсторонняя 
форма АЗОС, Кордоны комбинированные Крымского 
С Х И , Полуукрывная комбинированная форма АЗОС, 
Форма комбинированная с облегченным нижним 
ярусом и др.). Используются в р-нах, переходных 
от укрывной к неукрывной культуре, и позволяют 
получать стабильные урожаи в различные по усло
виям зимовки в-да годы. См. также Полуукрывная 
культура винограда. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — M. , 1967; 
Агроуказания по виноградарству /Под ред. А. С. Субботовича, И. А. 
Шандру. — К., 1980. 

Ф О Р М Ы РЕЛЬЕФА, территориальные образова
ния поверхности суши, сформированные элементами 
рельефа (поверхности, линии, точки) и составляющие 
в совокупности рельеф Земли. 
По порядку величин, морфологии, генезису и возрасту Ф. р. разнооб
разны. Их сочетания, закономерно повторяющиеся в пределах участка 
земной поверхности и являющиеся следствием общности происхожде
ния, образуют тип рельефа. Различают положительные Ф. р. (курган, 
бугор, холм, увал, гряда, плато, гора, горный хребет) и отрицательные 
(лощина, промоина, овраг, балка, ущелье, долина и др.). Среди эле
ментов рельефа, создающих эти формы, преобладают склоны. Наибо
лее благоприятными для размещения виноградников являются поло
жительные Ф. р.: холмы, увалы, низкие горы, низкие плато. П р и до
статочном кол-ве тепла виноградные плантации приурочивают и к 
долинам рек. Во всех случаях их размещают на склонах с учетом кон
кретных условий, создаваемых крутизной склонов и экспозицией скло
нов. Нек-рые отрицательные Ф. р. (промоины, овраги), образующиеся 
на виноградниках в результате нерационального хозяйствования, яв
ляются объектом мелиорации, проводимых в комплексе противоэро-
зионных мероприятий (организационно-хозяйственных, агротехнич., 
лесомелиоративных и гидротехнич.). Большинство отрицательных 
Ф. р. не пригодны для в-дарства по условиям морозоопасности, т. к. 
в них скапливается холодный воздух. 

Лит.: П о д о б е д о в Н . С . Общая физическая география и геоморфо
логия. — 2-е изд. — М . , 1974. Я. М. Годельман, Кишинев 

Ф О Р М Ы С К Л О Н О В , различные виды генетиче
ски обусловленных профилей склонов, определяемых 
степенью наклона их поверхности. 
На Ф.с. влияют стадия развития рельефа, залегание геологич. пла
стов, климатич. условия, растительный покров, расположение относи
тельно стран света и господствующих ветров. По форме различают 
склоны: прямые и наклонные, пересекающие горизонтальную плос
кость под различными углами с резко выраженной подошвой. Ф.с. 
п р я м ы е (ровные или равнонаклонные) характеризуются неизменной 
крутизной на всем протяжении склона; в о г н у т ы е — наибольшей 
крутизной в верхней части, нижняя — более пологая, подошва выра
жена не резко; в ы п у к л ы е — наибольшей крутизной в нижней части 
склона, верхняя — пологая, подошва выражена резко; с т у п е н ч а т ы е 
— линия поперечного профиля осложнена одним или несколькими пе
реломами; с л о ж н ы е — сочетанием поверхностей различных видов и 
крутизны. Набор микроформ поверхности склонов может быть самым 
разнообразным, состоящим из сочетания множества различных элемен-



<purti 348 
гов, оказывающих существенное влияние на характер развития эрозии 
почвы. Если глубинная эрозия преобладает над денудацией, склоны 
приобретают выпуклую форму; когда они находятся в определенном 
равенстве, профиль склона остается прямым и сохраняет первона
чальную крутизну наклона. Т а м , где глубинная эрозия водотока уже 
прекратилась, при неизменном базисе эрозии, склоны приобретают 
вогнутую форму профиля. На склонах с различной твердостью горных 
пород при залегании остаточных пластов, близком к горизонтально
му, образуется ступенчатый профиль, с твердой породой — крутые, 
а с рыхлой — пологие террасовидные участки. Антропогенным воз
действием склонам придают оптимальный уклон для их освоения под 
виноградники, создавая террасы с различным профилем (см. Освоение 
склонов под виноградники, Террасирование склонов, Террасы). 
Лит.: Г а в р и л о в Г. П . , Г а в р и л о в а П. А. Виноградарство на скло
нах. — К., 1983; Л и т в и н Л. Ф. Оценка рельефа при средне- и мел
комасштабном картографировании эрозионноопасных земель. — В 
кн. : Актуальные вопросы эрозиоведения /Под ред. А. Н. Каштанова, 
М.Н.Заславского. М. , 1984. Ю. П.Николаев, Кишинев 

Ф О Р Н А Ч О Н Джон Шарль (Fornachon, 28. 12. 1905 
— 25. 8. 1968), австралийский ученый, энолог, специа
лист по микробиологии вина. Окончил с.-х. колледж 
в г. Розворти. С 1934 работал в ун-те (г. Аделаида). 
С 1945 руководитель энологич. секции Австралий
ского Совета по научным и промышленным исследо
ваниям. С 1955 директор Австралийского ин-та по 
исследованию вин (г. Глен-Осмонд). Основное на
правление научной деятельности: выделение и харак
теристика микроорганизмов, имеющих значение для 
в-делия; исследования в области формирования вин 
типа хереса, яблочно-молочного брожения вин. 

С. Т. Огородник, Ялта 

ФОРТ AHA, итальянский технич. сорт в-да позднего 
периода созревания. Листья средние, немного удли
ненные, средне- или глубокорассеченные, трех-, пяти-
лопастные, снизу покрыты войлочным опушением. 
Черешковая выемка открытая, сводчатая. Цветок 
обоеполый. Грозди крупные, удлиненные, коничес
кие, иногда с одним крылом, среднеплотные. Ягоды 
крупные, овальные, сине-черные. Кусты сильнорос
лые. Урожайность и устойчивость к грибным болез
ням высокие. 
Ф О С Ф А М Й Д , д и м е т о а т , р о т о р , Б И - 5 8 , химич. 
препарат, используемый в в-дарстве в качестве ин-
сектоакарицида контактного и системного действия. 
Действующее в-во 0,0-диметил-8-(М-метилкарба-
моилметил) дитиофосфат. Выпускается в виде 40%-
-ной эмульсии и 16%-ных гранул на суперфосфате. 
На в-де используют 40%-ную эмульсию фосфамида 
для опрыскивания в период вегетации против кле
щей, червецов и листоверток. Норма расхода 1,2— 
Зл/га. Кратность обработок — 2. Последняя обра
ботка разрешается не позже, чем за 30 дней до на
чала сбора урожая. Допустимое остаточное кол-во 
0,4мг/кг. На поверхности растений быстро разруша
ется под действием ультрафиолетовых лучей, темп-
-ры и воды, но внутри растения препарат сохраняет 
свои токсические свойства до 20 дней. Для пчел опа
сен в течение первых 2—3 суток после обработки 
растений. Высокотоксичен для теплокровных. Меры 
предосторожности те же, что и при работе со средне-
токсичными пестицидами. 
Лит. см. при ст. Фадеморф. А.Г.Ребеза, Кишинев 

ФОСФАТЫ, см. в ст. Фосфор, Фосфорные удобрения. 
Ф О С Ф О Л И П И Д Ы , фосфатиды, сложные эфиры 
глицерина и жирных кислот. От настоящих жиров 
отличаются тем, что содержат фосфорную к-ту и 
связанное с ней азотистое основание. Ф. очень не
устойчивые соединения, легко окисляющиеся. Обла
дают сильной адсорбционной способностью. Обра
зование Ф. в растениях наблюдается при прораста
нии и созревании семян. В зеленых частях растений 
они образуются на свету. Содержание Ф. в различ
ных органах и тканях растений неодинаково и изме

няется в зависимости от возраста. Они являются 
важнейшими компонентами биологич. мембран, а 
также субклеточных структур протоплазмы. Обмен 
Ф. у растений исследован недостаточно. В побегах 
в-да Ф. представлены широким спектром: в их соста
ве обнаружены фосфатидилсерин, фосфатидинозит, 
фосфатидилглицерин, фосфатидилэтаноламин, мо-
но- и диглицерофосфат, фосфатидилхолин, кардио-
липин. Основные изменения в составе Ф. побегов 
отмечены в период подготовки растений к зиме и 
при воздействии на них низких темп-р. В это время 
они используются в защитных механизмах морозо
устойчивых сортов на фоне непрекращающегося их 
биосинтеза. Поэтому при выяснении сущности при
способит, реакций растений к изменяющимся усло
виям среды большое внимание уделяется Ф., как од
ному из основных факторов устойчивости. В тканях 
флоэмы Ф. содержится меньше, чем в древесине. В 
зрелых ягодах их ок. 7% от общего кол-ва липидов. 
На ранних фазах созревания ягоды преобладают фос-
фатидные кислоты, фосфатидилглицерины; сравни
тельно велико содержание лизофосфолипидов, к-рое 
к фазе зрелости снижается в 2 раза. Содержание 
фосфатидилхолина и фосфатидилэтаноламина в на
чале и середине созревания урожая сравнительно не
высокое, но к фазе зрелости значительно возрастает 
и достигает свыше 50% суммы Ф. В семенах сосре
доточено от 60 до 70% всех липидов ягоды, в т. ч. 
15—20% Ф. Накопление здесь Ф. обусловлено возра
станием содержания фосфатидилхолинов и фосфати-
дилэтаноламинов. 
Лит.: В а к а р ь Б. Г. Накопление липидов в тканях различных по 
морозостойкости сортов винограда. — В кн. : Зимостойкость вино
градной лозы в зависимости от условий выращивания. К., 1976; 
М а р у т я н С. А. Биохимические аспекты формирования и диагности
ки морозоустойчивости виноградного растения. — Ереван, 1978; Л е 
в и т Т. X. Фосфорсодержащие соединения и их изменения под влия
нием температур. — В кн. : Физиологические основы адаптации мно
голетных культур к неблагоприятным факторам среды /Отв. ред. 
С. И. Тома , К., 1984. Т. X. Левит, Ф. И. Клещ, Кишинев 

ФОСФОР (лат. Phosphorus), P, химич. элемент V 
группы периодич. системы Менделеева; ат. номер 15, 
ат. масса 30,97376; неметалл. 
Открыт нем. химиком X. Брандом в 1669. Природный Ф. состоит из 
одного стабильного изотопа Р. Искусственно получено 6 его радио
активных изотопов с массовой частью 28—30, 32—34. В природе 
встречается только в виде соединений с др. элементами. Элементар
ный Ф. получают технич. путем; имеет несколько аллотропич. моди
фикаций, наиболее изучены белый Ф. (плотность 1830кг /м3 , темп-ра 
плавления 44,1°С, легко воспламеняется, светится в темноте, химиче
ски активен, ядовит) и красный Ф. (плотность 2300 к г / м 3 , темп-ра 
плавления 590°С, химически менее активен, ядовит). Среднее содер
жание Ф. в земной коре (кларк) — 9,3 . 10 % по массе. Входит 
в состав почти 180 минералов, из к-рых наиболее распространены 
апатиты и фосфориты. Все встречающиеся в природе соединения Ф. 
представляют собой ортофосфаты ( ф о с ф а т ы ) , т. е. соли ортофосфор-
ной к-ты (обычно называемой фосфорной). 
Ф. п о ч в ы — один из главных элементов минерального питания рас
тений, представлен органич. и минеральными соединениями. Органич. 
соединения Ф. (фитин, нуклеиновые кислоты, нуклеопротеиды, фосфа
тиды и др.) находятся в живых организмах, в отмерших органах 
растений, в гумусе и т .д . ; содержание их в почве составляет 10—50% 
от общего запаса в ней Ф. Большинство органич. фосфатов недоступ
ны для растений и участвуют в их питании только после минерали
зации. Минеральные соединения Ф. (гл. обр. соли ортофосфорной 
к-ты) находятся в составе природных фосфатов (апатит, фосфориты 
и др.), а также в поглощенном состоянии в виде фосфат-анионов. 
Доля минерального Ф. зависит от особенностей почвообразующей 
породы и гидрологич. режима и составляет (в % от общего содержа
ния Ф. в почве): в сильнооподзоленных почвах — 73, среднеоподзо-
ленных — 69, серых лесных — 56, в мощном черноземе — 65, в 
каштановых почвах — 75 и в сероземах — 86. Большая часть ми
неральных соединений Ф. находится в неусвояемой или труднодо
ступной для растений форме: фосфаты кальция и магния — в карбо
натных почвах, фосфаты железа и алюминия — в кислых. С целью 
повышения усвояемости почвенных фосфатов применяют известкова
ние кислых почв, а на щелочных вносят подкисляющие почву удобре
ния; для мобилизации фосфорной к-ты почвенных фосфатов практи
куют внесение в почву органич. в-в. К минеральным соединениям 
почвы, содержащим Ф. в доступной для растений форме, относятся: 
водорастворимые фосфаты калия, натрия, аммония и др.; двузамещен-
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ные фосфаты кальция и магния, растворяющиеся в слабых кислотах, 
а также обменно-поглощенные почвенными коллоидами анионы фос
форной к-ты — Н 2 Р 0 4 ~ и Н Р 0 4 ■ Минеральные фосфаты являются 
основным источником Ф. для растений. Они почти не вымываются из 
почвы, представлены малоподвижными формами. Поглощаясь в боль
ших кол-вах растениями, Ф. биологически аккумулируется в верхних 
горизонтах почвы. Средний биологич. вынос Ф. с 1 га — 20—38 кг 
Р 20 5 . Дефицит Ф. в почве покрывается за счет внесения фосфорных 
удобрений. Ф. — один из важнейших макроэлементов, необходимых 
для нормального протекания всех жизненных процессов. Он входит в 
состав всех живых организмов, являясь составной частью основных 
органич. соединений (белков, жиров и др.); участвует в ряде процессов, 
регулирующих энергетич. обмен и обусловливающих рост растений, 
в фотосинтезе, образовании ядра и делении клеток; ускоряет про
хождение окислительно-восстановит. реакций в растениях. У в-да-зна-
чительная часть Ф. сосредоточена в семенах в виде нуклеопротеидов, 
лецитина. Последний содержится в дрожжах; в винах найден продукт 
распада лецитина — холин. Фосфорорганич. соединения встречаются 
в гребнях и кожице; в вине — в виде глицерино-фосфорной и ди-
этилфосфорной кислот. Ф. входит в состав минеральных веществ в-да 
и вина. Наиболее богаты Ф. почки. Из общего кол-ва Ф. 52% находится 
в листьях, где он интенсивно накапливается до цветения. Ф. содер
жится в растущих и эмбриональных тканях, его кол-во колеблется в 
зависимости от сорта и фаз вегетации и составляет 0,9—0,25, а в 
листьях 0,23—0,47% Р2О5. Наиболее высокое содержание Ф. обнару
живается в ранних фазах вегетации, после чего оно постепенно сни
жается. Из минеральных в-в сусла от 8 до 20% составляет P2O s ; в 
сусле содержатся анионы фосфорной к-ты Р 0 4 ~ (0,05—1,0 г/дм3). 
Оптимальное фосфорное питание кустов в-да обеспечивает лучшее об
разование соцветий, нормальное оплодотворение и рост ягод, более 
активное развитие корней. В комплексе с др. элементами питания Ф. 
способствует ускорению периода цветения и созревания ягод, увели
чению сахаронакопления, лучшему вызреванию побегов, повышению 
устойчивости растений к неблагоприятным внешним условиям. При 
недостатке Ф. замедляется рост побегов, листьев, соцветий и гроздей, 
снижается развитие корневой системы, а в конечном итоге и урожай 
в-да, ухудшается усвояемость азотных удобрений из почвы. 
Лит.: Вашадзе Э. С. Метаболизм фосфора в органах виноградной 
лозы и его влияние на урожай в связи с удобрением. — Агрохимия, 
1972, №6; К и ш к о в с к и й 3 . Н . , С к у р и х и н И. М. Химия вина. — М. , 
1976; Агрохимия /Под ред. Б .А .Ягодина . — М. , 1982; С т о е в К. Д. 
Физиология минерального питания. — В кн. : Физиология винограда 
и основы его возделывания /Под ред. К. Стоева. София, 1981, т. 1. 

А. С. Арутюнян, Ереван; 
В. Е. Герасим, Кишинев 

ФОСФОР П О Ч В Ы , см в ст. Фосфор. 
ФОСФОРИЛЙРОВАНИЕ О К И С Л И Т Е Л Ь Н О Е , 
процесс запасания энергии, освобожденной при аэ
робном окислении в макроэргических связях адено-
зинтрифосфата (АТФ). 
У высших растений, включая в-д, оно происходит в специализирован
ных органеллах — митохондриях. Число митохондрий в одной клет
ке колеблется от нескольких десятков до нескольких сотен. Наиболь
шее кол-во их установлено в гетеротрофных клетках. Митохондрии 
окружены двумя отдельными мембранами: внешняя — гладкая, вну
тренняя — содержит складки, называемые кристами. Полость мито
хондрий заполнена матриксом. Каждая из частей митохондрий содер
жит различные комплексы ферментов и обладает специфич. функци
ями. Ф. о. и синтез А Т Ф протекают на наружной поверхности вну
тренней мембраны. Здесь локализованы ферменты дыхательной цепи, 
фактор сопряжения, специализированные переносчики для органич. 
фосфатов, амино- и жирных кислот, ди- и трикарбоновых кислот. 
Кол-во А Т Ф , синтезированного митохондриями, прямо пропорцио
нально числу крист и суммарной поверхности внутренней мембраны. 
Внешняя мембрана содержит ферменты метаболизма жирных кислот, 
фосфолипидов и липидов. В матриксе локализованы ферменты цикла 
ди- и трикарбоновых кислот (цикл Кребса), ферменты окисления жир
ных кислот, синтеза рибосом, белков, рибонуклеиновой и дезоксири-
бонуклеиновой кислот. Число ферментов, функционирующих в мито
хондриях, превышает 40. Органич. в-ва, окисляемые митохондриями, 
поступают в матрикс из цитоплазмы. Синтезированная А Т Ф перено
сится в цитоплазму переносчиком транслоказой с одновременным 
обменом на эквивалентное число молекул аденозиндифосфата ( А Д Ф ) . 
Механизм окисления в митохондриях имеет 2 специфич. особенности: 
освобождение энергии происходит при переносе электронов и прото
нов (или атомов водорода) от промежуточных соединений цикла Креб
са по дыхательной цепи к кислороду; энергия, освобождаемая при 
дыхании, используется и запасается постепенно. Дыхательная цепь 
митохондрий включает ряд окислительно-восстановит. ферментов с 
различными потенциалами. В отдельных участках дыхательной цепи 
осуществляется перенос либо электронов и протонов (цепь переноса 
водорода), либо только электронов (электронтранспортная цепь). Пер
вым переносчиком водорода по цепи является никотинамидаденинди-
нуклеотид ( Н А Д ) или его фосфорилированная форма ( Н А Д Ф ) , вто
рым — флавиновые ферменты, третьим — цитохромы, от к-рых 
электроны переносятся непосредственно на кислород. В процессе пере
носа водорода от промежуточных соединений цикла Кребса к кисло
роду в трех точках дыхательной цепи, где перепад энергии наиболь
ший, окисление сопряжено с фосфорилированием. Энергия, освобож
дающаяся при переносе атомов водорода или электронов, использу
ется для синтеза А Т Ф из А Д Ф и неорганич. фосфата. П р и окислении 

одной молекулы пировиноградной к-ты и переносе электронов по цепи 
в митохондриях синтезируется 15 молекул А Т Ф . Поскольку каждая 
молекула глюкозы дает 2 молекулы пировиноградной к-ты, всего на 
аэробной фазе окисления г л ю к о з ы образуется 30 молекул А Т Ф . Эффек
тивность использования энергии при Ф. о. составляет 55%, остальные 
45% энергии субстрата выделяются в виде тепла, способствуя повы
шению скорости биохимич. процессов в растениях. Суть механизма 
Ф. о. по Митчеллу состоит в том , что дыхательная цепь митохондрий 
сопряжена с системой синтеза А Т Ф через разность электрохимич. 
потенциалов протонов на сопрягающих мембранах. При этом перенос 
электронов и синтез А Т Ф связаны с работой двух обратимых протон
ных помп. Транспорт электронов по цепи индуцирует разность потен
циалов, используемую для обращения протонной помпы, гидролизую-
щей А Т Ф , а следовательно, для синтеза самого А Т Ф . 
Лит.: С к у л а ч е в В. П. Трансформация энергии в биомембранах. — 
М. , 1972; М е ц л е р Д. Биохимия: В 3-х т.: Пер. с англ. — М. , 1980. 
— Т. 2; Н и к о л е Д. Д ж . Биоэнергетика: Пер. с англ. — М. , 1985. 

А.Г.Жакотэ, Кишинев 

ФОСФОРИТНАЯ М У К А , фосфорное удобрение. 
Порошок серого цвета, нерастворим в воде, не сле
живается, хорошо рассеивается. 
Содержит 19—30% Р 2 0 5 в виде малодоступного растениям Са 3 (Р0 4 ) 2 

с примесью C a C 0 3 , CaF 2 и др. В кислой среде фосфор Ф. м. постепен
но переходит в доступную растениям форму. Применяется в качестве 
основного удобрения на подзолистых, дерново-подзолистых, серых 
лесных почвах, на оподзоленных черноземах в двойных против супер
фосфата нормах. Обладает длительным последействием. Целесообраз
но смешивать с физиологически кислыми удобрениями и с суперфос
фатом. Ф. м. используется и для приготовления компостов. 

В.Е.Герасим, Кишинев 

ФОСФОРНОЕ П И Т А Н И Е , процесс поглощения и 
усвоения растениями из окружающей среды неорга
нического фосфора, необходимого для их жизни. 
Основной источник Ф. п. виноградной лозы в при
родных условиях — минеральные фосфаты кальция, 
магния, калия, натрия, аммония, железа, алюминия 
и др., значительно различающихся по своей раство
римости и доступности растениям. Наиболее легко 
усваиваются соли хорошо растворимых в воде одно
валентных катионов ортофосфорной к-ты, слабее — 
соли двухвалентных катионов. Практически не усваи
вается растениями активная группа (Р2О5) основных 
солей трехвалентных катионов данной к-ты. Доступ
ны растениям и нек-рые фосфорорганич. соединения 
(сахарофосфаты, фитин). Фосфор находится в почве 
преимущественно в виде труднорастворимых соеди
нений. Миграция их в почве незначительна, они 
обычно накапливаются в самом верхнем слое. Фос
форные удобрения, внесенные при обработке почвы, 
необходимо равномерно распределять в зоне корне
вой системы кустов. Хорошие результаты дает обога
щение фосфором подпочвенного горизонта при глу
бокой вспашке. Для нормального питания виноград
ной лозы достаточно, чтобы ограниченное кол-во 
корней имело контакт с удобрением. Эффективность 
Ф. п. во многом зависит от типа почвы и обеспечен
ности ее макро- и микроэлементами. В виноградном 
растении фосфор распределяется неравномерно. Наи
большее его кол-во обнаруживается в репродуктив
ных органах (семенах). До цветения в-да фосфор ин
тенсивнее накапливается в листьях, затем, гл. обр., 
в генеративных органах. Оптимальное Ф. п. имеет 
большое значение для образования соцветий и раз
вития ягод. Поглощение фосфора из почвы в течение 
суток происходит неравномерно и тесно связано с 
эколого-климатич. условиями на винограднике. Эк
спериментально зарегистрированы суточные ритмы 
перераспределения фосфора между различными ор
ганами виноградного растения. По сравнению с др. 
с.-х. культурами потребность в-да в фосфатах мень
ше. С 1 га виноградника ежегодно выносится с уро
жаем от 10 до 75 кг Р205 . Поэтому явления острого 
недостатка Ф. п. у в-да очень редки. При оптималь
ном Ф. п. у виноградного растения сокращается ве
гетационный период, лучше вызревает древесина, 
повышается устойчивость против засухи и неблаго-
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приятных условий перезимовки. Наличие достаточ
ных запасов фосфора в почве способствует лучшему 
завязыванию ягод, а при созревании в плодах на
капливается больше сахара и улучшается качество 
вин. Недостаток фосфора вызывает слабое образова
ние корней. Наиболее чувствительны растения к не
достатку его в фазе интенсивного роста. Недостаток 
этого элемента в течение нескольких лет может при
вести к гибели кустов: Первые симптомы фосфорного 
голодания: раннее образование необычно темно-зе
леных листьев, слабый рост побегов, их чахлый вид, 
вялые листья. Избыточное внесение фосфорных удо
брений нежелательно, при этом нарушается метабо
лизм железа, что приводит к хлорозу. 
Лит.: Ш т е л л ь в а а г Ф . , К н и к м а н Е. Нарушения питания виноград
ного куста, их определение и устранение: Пер. с нем. — К., 1965; 
Г а д ж и е в Д. М. Влияние удобрений на качество винограда. — М. , 
1969; К и л и я н ч у к В. И. и др. Транспорт радиофосфора у винограда. 
— К., 1979; С к в о р ц о в А. Ф . , С о л о в ь е в С. И.Удобрение виноград
ников. — 2-е изд. — Киев, 1980; Физиология винограда и основы 
его возделывания: В 3-х т. / П о д ред. К. Стоева. — София, 1981. — 
Т. 1; Б о н д а р е н к о С. Г. Удобрение виноградников Молдавии. — К., 
1986. А.Я. Земшман, Кишинев 

ФОСФОРНО-ЖЕЛЁЗНЫЙ К А С С , см Белый касс. 

ФОСФОРНЫЕ У Д О Б Р Е Н И Я , минеральные и ор-
ганич. вещества, используемые как источник фосфора 
для питания растений. 
Ф. у. — первые из минеральных удобрений, получен
ные пром. путем. Впервые их стали производить в 
Великобритании (1842), в России — с 1868. Сырьем 
для получения Ф. у. служат природные фосфаты — 
апатиты и фосфориты, содержащие фосфор в виде 
соединений ортофосфорной к-ты. В России первая 
попытка использования фосфоритов в качестве удо
брений принадлежит А. Н. Энгельгардту (1866). Дей
ствие Ф. у. на урожайность с.-х. культур в различ
ных почвенно-климатич. условиях изучал (1867—69) 
Д. И. Менделеев, к-рый пропагандировал целесооб
разность применения размолотых фосфоритов (фос
форитной муки) и суперфосфата в земледелии. Про
мышленная разработка апатитов в СССР началась в 
1935. По химич. составу Ф. у. бывают органические 
{навоз, костная мука, компосты) и минеральные (гл. 
обр. соли ортофосфорной к-ты). В зависимости от 
кол-ва питательных элементов, входящих в состав 
Ф. у., различают Ф. у. простые, содержащие один пи
тательный элемент (суперфосфат, преципитат, то-
масшлак, фосфоритная мука), и комплексные, со
стоящие из нескольких элементов питания (азотно-
-фосфорные удобрения — аммофос, нитрофос; трой
ные комбинированные удобрения, содержащие азот, 
фосфор и калий — нитрофоска, нитроаммофоска и 
др.). По влиянию на урожай и качество продукции 
они не уступают смеси простых туков, а в ряде 
случаев превосходят ее. Выпускаемые в наст, время 
Ф. у. по степени растворимости и усвояемости расте
ниями подразделяются на 3 группы: 
Растворимые в воде (суперфосфат, аммофос, диам-
мофос и др.) — наиболее распространенная группа 
Ф. у. Фосфор в них находится в виде одноосновно
го фосфорнокислого кальция Са(Н2Р04)2 * Н 2 0 , мо-
ноаммонийфосфата N H 4 H 2 P 0 4 , диаммонийфосфата 
(NH4 )2HP04 . Эти Ф. у. производят в основном в 
форме гранул (реже порошка). Они являются лучши
ми универсальными источниками питания растений. 
Применяются в качестве основного и припосевного 
(припосадочного) удобрения, а также в виде подкор
мок под все культуры, в т .ч . и в-д. Перспективны 
новые высококонцентрированные Ф.у. (полифосфа
ты аммония, метафосфаты калия) с содержанием 
Р 2 0 5 от 50 до 80%. 

Р а с т в о р и м ы е в щ е л о ч н о м растворе цитрата 
а м м о н и я (реактиве Петермана) и в растворе ли 
м о н н о й к и с л о т ы — это гл. обр. двузамещенные 
соли ортофосфорной к-ты: преципитат, томасшлак, 
фосфатшлак, фосфат обесфторенный, термофосфа
ты, плавленый фосфат магния и др. Фосфор в них 
находится в форме доступного растениям дифосфата 
кальция СаНР0 4 • Н 2 0 или тетракальциевого фосфа
та Са4Р205 . Выпускаются в виде порошка. Применя
ются для основного внесения под вспашку или куль
тивацию, непригодны для поверхностного внесения 
и подкормок, малоэффективны при рядковом внесе
нии. 
Т р у д н о р а с т в о р и м ы е Ф . у . (фосфоритная мука, 
костная мука и др.) содержат фосфор в виде трех-
кальциевого фосфата Са3(Р04)2 , нерастворимы в во
де и плохо растворимы в слабых кислотах, неусвоя
емы для большинства культур, разлагаются под дей
ствием кислотности почвы с образованием более 
растворимых соединений. Применяются на кислых 
почвах (подзолистые, дерново-подзолистые, серые 
лесные, выщелоченные оподзоленные черноземы) в 
качестве основного удобрения под вспашку. 
Все Ф. у. негигроскопичны, не слеживаются, хорошо 
рассеиваются; эффективны на всех почвах, особенно 
на фоне обеспечения растений азотом и калием. Они 
благоприятно влияют на физич. и биологич. свойства 
почвы, обладают значительным последействием: в 
засушливых р-нах — 6—8 лет, а в зоне достаточ
ного увлажнения — 2—3 года; в год внесения Ф. у. 
растения используют из них лишь 20—25% фосфора. 
Вносимый в форме удобрений фосфор поглощается 
почвой химически, физико-химически и биологически 
и, вследствие слабого передвижения в почве, локали
зуется в месте внесения, что необходимо учитывать 
при установлении глубины заделки Ф. у. (в зоне рас
положения основной массы корневой системы). Ф. у. 
заделывают глубже, чем др. минеральные удобре
ния. При внесении Ф. у. наряду с разновидностью 
почвы и состоянием ее реакции необходимо учиты
вать наличие легкоусвояемых фосфатов и требования 
к ним возделываемых культур. Длительное система-
тич. применение повышенных (превосходящих вынос 
фосфора урожаем) норм Ф.у. может привести к за-
фосфачиванию п о ч в ы , когда вновь вносимые Ф. у. 
не оказывают действия на урожай из-за большого 
накопления в почве усвояемых фосфатов. На таких 
почвах применение Ф. у. можно возобновить только 
после полного использования растениями легкодо
ступного фосфора. В в-дарстве использование Ф.у. 
способствует значительному усилению роста побе
гов, увеличению листовой поверхности в-да, оказы
вает положительное влияние на заложение соцветий, 
повышает устойчивость виноградных растений к за
сухе и др. неблагоприятным воздействиям внешней 
среды, ведет к увеличению урожая, повышению ка
чества в-да и получаемых из него продуктов. 
Лит.: К о р н е й ч у к В. Д . , П л а к и д а Е. К . Удобрение виноградников. 
— 2-е изд. — М. , 1975; Удобрение виноградников /Отв. ред. С. Г. Бон
даренко. — К., 1979; С к в о р ц о в А . Ф . , С о л о в ь е в С. И. Удобрение 
виноградников. — 2-е изд. — Киев, 1980; С т о е в К. Д. Физиология 
минерального питания. — В кн. : Физиология винограда и основы 
его возделывания /Под ред. К. Стоева. София, 1981, т. 1; А р у т ю -
н я н А. С. Влияние удобрений на продуктивность винограда, качество 
урожая и поступление элементов питания в растение. — Вестн. с.-х. 
науки. 1982, № 5 ; е го же . Удобрение виноградников. — 2-е изд. — 
M. , 1983. А. С. Арутюнян, Ереван; 

В. Е. Герасим, Кишинев 

Ф О С Ф О Р Н Ы Й О Б М Е Н , поступление фосфора в 
растения, включение его в органич. соединения и 
участие последних в круговороте в-в. В виноградное 
растение фосфор поступает в виде аниона ортофос-
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форной к-ты и в процессе синтеза в-в участвует в 
образовании различных органич. соединений — ну-
клеотидов, нуклеиновых кислот, фосфопротеидов, 
фосфолипидов, фосфорных эфиров углеводов, мн. ко-
ферментов и др. Роль фосфора в метаболизме со
стоит преимущественно в образовании временных 
связей его с органич. в-вами, что повышает их спо
собность к различным реакциям. Фосфорные соеди
нения являются основными, универсальными храни
телями генетической информации в растении. Фос
форные эфиры Сахаров (сахарофосфаты), постоянно 
присутствующие во всех тканях, связаны с процесса
ми фотосинтеза, дыхания, участвуют в биосинтезе 
сложных углеводов. Основными в-вами, запасающи
ми энергию в виде пирофосфатных макроэргических 
связей, являются адезиндифосфат (АДФ) и адезин-
трифосфат (АТФ). Образовавшаяся при переходе 
АТФ в А Д Ф энергия расходуется на прохождение 
ряда процессов в растит, организме, а при обрат
ном их превращении запасается при фотосинтетич. 
и окислительном фосфорилировании. Значительное 
кол-во фосфора входит в состав фитина, к-рый в 
больших кол-вах содержится в семенах растений и 
быстро расходуется при их прорастании. Связывание 
фосфора в форме фитина приводит к уменьшению 
энергетич. потенциала и затуханию реакций синтеза. 
Содержание фосфорорганич. соединений изменяется 
по мере роста и развития кустов и зависит от ин
тенсивности поступления фосфора в растения, скоро
сти синтеза пластич. в-в. Устойчивость в-да к небла
гоприятным факторам, особенно к низким темп-рам, 
прямым образом связана с ходом превращения от
дельных форм этих соединений. Во время осенне-
-зимнего закаливания в тканях лозы происходят ин
тенсивные процессы взаимопревращения фосфорсо
держащих в-в, в результате к-рых накапливаются 
определенные кол-ва сахарофосфатов, нуклеиновых 
кислот и фосфолипидов, что повышает устойчивость 
клеток к отрицательным значениям данного факто
ра. При исследовании Ф. о. широко применяется ме
тод меченых атомов (с помощью радионуклидов 
32Р и ззр). 

Лит.: К и р и л л о в А . Ф . и д р . Изменение содержания фосфорсодер
жащих веществ в лозе некоторых интродуцируемых сортов винограда 
при их закаливании к отрицательным температурам. — В кн. : Мета
болизм, фотосинтез и устойчивость виноградной лозы к низким тем
пературам. К., 1978; К и л и я н ч у к В. И. и др. Транспорт радиофосфо
ра у винограда. — К., 1979; Физиология винограда и основы его 
возделывания: В 3-х т. /Под ред. К. Стоева. — София, 1981. — Т. 1. 

А.Я.Земшман, Кишинев 

ФОСФОРНЫЙ ЭФИР Ц Е Л Л Ю Л О З Ы (ФЭЦ), сор
бент на основе целлюлозы с развитой поверхностью 
адсорбции; применяется для деметаллизации вин. 
Нетоксичен. Действует подобно ионообменнику. 
ФЭЦ получают взаимодействием целлюлозы (в виде 
ткани, пряжи, ваты, бумаги или картона) с фосфор
ной к-той и карбамидом: 
Цел — ОН + Н 3 Р0 4 + H 2 N — С — H 2 N -* 

О 
II 

^ Ц е л — О — Р — О Н + Н 2 0 + С 0 2 + N H 3 . 

N H 2 
Полученный ионит содержит фосфора 3—4%, азота 
0,1—0,15%; обменная емкость по водным р-рам со
лей железа или кальция, подкисленных винной к-той 
до рН 3,6, составляет 2—2,5мг-экв/г; обменная ем
кость в вине несколько ниже — 1,3 мг-экв/г. Деметал-
лизацию проводят в колонке из нержавеющей стали. 

При уменьшении обменной емкости ионита осущест
вляют его регенерацию путем промывки водой, 0,5%-
-ным р-ром НС1, вином. Ф Э Ц поддается 5—6-крат
ной регенерации без заметного понижения его ионо
обменной емкости. Обработка Ф Э Ц позволяет уда
лить соли тяжелых металлов и кальция. Т. о. достига
ется не только деметаллизация вина, но и уменьшает
ся возможность появления кристаллич. помутнений. 
Особенно эффективна обработка Ф Э Ц низкокислот
ных вин (рН 3,6 и выше), т. к. в этих винах железо 
находится в виде отрицательно заряженных ком
плексных ионов, реагирующих с Ж КС только по 
мере их распада. Ф Э Ц способствует также устране
нию мышиного тона и тонов переокисленности. 
Лит.: Н и л о в В. И. и д р . Способ устранения мышиного тона в 
винах с помощью ионообменника нового типа. — Садоводство, ви
ноградарство и виноделие Молдавии, 1971, № 10; Н и л о в В. И . , 
О г о р о д н и к С. Т. Новое средство для предохранения вин от помут
нений. Садоводство, виноградарство и виноделие Молдавии, 1972, 
№ 1 ; О г о р о д н и к С Т . , Б а л к у л и Б . Б . Опыт деметаллизации вин 
фосфорным эфиром целлюлозы. — Виноделие и виноградарство СССР, 
1974, № 2 . Е. И. Руссу, Кишинев 

ФОСФОРОБАКТЕРЙН, см. в ст. Бактериальные 
удобрения. 
Ф О С Ф О Ф Р У К Т О К И Н А З А , см. в ст. Ферменты 
дрожжей. 
ФОТО. . . (ОТ греч. phos, photos — свет), часть слож
ных слов, указывающая на отношение к свету, дей
ствию света (напр., фоторецепторы, фотосинтез). 
ФОТОАВТОТРОФЫ, СМ. в ст. Автотрофия. 
ФОТОДИНЁЗ, явление индуцирования или ускоре
ния светом движения протоплазмы живых клеток 
растений. Процесс характеризуется спектральной за
висимостью, связанной с наличием фоторецепторов 
в протоплазме. У большинства видов растений Ф. 
наблюдается при действии синих лучей, у нек-рых 
же выявлена чувствительность и к красному свету. 
Движение протоплазмы под действием света и др. 
факторов обусловлено взаимодействием с сократи
тельными актомиозиноподобными белками, органи
зованными в особые структуры — микрофиламенты. 
Лит.: Л и б е р т Э. Физиология растений: Пер. с нем. — M. , 1976; 
М е ц л е р Д. Биохимия: В 3-х т.: Пер. с англ. — M. , 1980. — Т. 1; 
Ч е н ц о в Ю. С. Общая цитология. — 2-е изд. — M. , 1984. 

ФОТО Д Ы Х А Н И Е , световое дыхание , процесс ин
дуцирования светом поглощения зелеными частями 
растений кислорода и выделения углекислого газа. 
Ф. принципиально отличается от темнового дыха
ния. Оно не ингибируется дыхательными ядами, 
но чувствительно к ингибиторам фотосинтетической 
электронтранспортной цепи. Темновое дыхание на
сыщается при концентрации 02 в среде порядка 2%, 
а интенсивность Ф. повышается с увеличением его 
содержания от 0 до 100%. Ф. возрастает с улучше
нием освещенности надземной части, не достигая 
насыщения даже при полном солнечном свете. В тем
ноте Ф. прекращается. На свету темновое дыхание 
затормаживается; насыщение ингибирования светом 
начинается с уровня освещенности примерно 10 тыс. 
лк. Ф. в значит, степени зависит от концентрации 
С 0 2 . При обычном содержании его в воздухе (ок. 
0,033%) интенсивность Ф. у в-да и др. растений с 
С3-циклами первичного фотосинтетич. карбоксили-
рования может составлять до 50% от интенсивности 
фотосинтеза. Снижение С 0 2 в среде ниже нормаль
ного уровня еще больше усиливает интенсивность Ф. 
и, наоборот, повышение его уровня (особенно в диа
пазоне 0,1—0,3%) тормозит этот процесс. С повыше
нием темп-ры среды скорость Ф. возрастает, темпе
ратурный коэффициент его составляет 1,8. Реакции 
Ф. протекают при нормальном функционировании 
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фотосинтетич. аппарата. В листьях, лишенных хло-
рофила, Ф. не происходит. Интенсивность Ф. в нес
колько раз выше интенсивности темнового дыхания, 
но их физиологич. роли различны. Субстратом Ф. 
являются первичные продукты фотосинтеза, обра
зующиеся в углеродном цикле Кальвина, в первую 
очередь гликолевая к-та. Ее кол-во определяется 
равновесием карбоксилазной и оксигеназной актив
ностей бифункционального ключевого фермента фо
тосинтеза — рибулозодифосфаткарбоксилаза-окси-
геназа. Снижение концентрации С 0 2 или увеличение 
содержания 02 повышает оксигеназную активность 
данного фермента и ведет к ускорению синтеза гли-
колевой к-ты из рибулозодифосфата — первичного 
акцептора С 0 2 . Образованием гликолата в хлоро-
пластах завершаются светозависимые реакции Ф. 
Дальнейшая его метаболизация происходит в др. 
органелле — пероксисоме. Здесь гликолат при учас
тии гликолатоксидазы необратимо окисляется до 
глиоксилата, к-рый, в свою очередь, под воздей
ствием аминотрансферазы превращается в глицин. 
Затем в митохондриях из глицина синтезируется се
рии. При этой реакции из двух молекул глицина 
образуется одна молекула серина и одновременно 
выделяется С 0 2 . Окисление никотинамидаденинди-
нуклеотида сопровождается синтезом одной молеку
лы аденозинтрифосфата. Возможно также превраще
ние серина в 3-фосфоглицерат, к-рый возвращается 
в цикл Кальвина. Итак, 02 потребляется в 3 реак
циях гликолатного метаболизма: при образовании 
фосфогликолата в процессе оксигеназного превраще
ния рибулозодифосфата, окислении гликолата в гли-
оксилат и окислении глицина. Кислородное стиму
лирование Ф. (повышение содержания 02 в среде до 
30%) и расход в этом процессе части ранних продук
тов фотосинтеза приводят к полному угнетению 
роста С3-растений. При пониженном содержании 02 
в воздухе (2—5%) накопление биомассы этими расте
ниями усиливается в 1,5—2 раза. Ф. наблюдается у 
растений с активным циклом Кальвина, к к-рым от
носится и в-д. Возможные физиологич. функции Ф.: 
предотвращение накопления токсичных продуктов, 
обеспечение метаболически важных интермедиатов 
(глицин, серии), образование С 0 2 для поддержания 
цикла Кальвина, защита фотосинтетич. аппарата от 
деструктивного действия света при недостатке С 0 2 
(во время засухи) в листьях. 
Лит.: Л а й с к А. X. Кинетика фотосинтеза и фотодыхания С3-расге-
ний. — М. , 1977; Физиология фотосинтеза: Сб. статей. — М. , 1982; 
Z e l i t c h I. Photosynthesis photorespiration and plant product ivi ty. — 
New Y o r k — L o n d o n , 1970. А. Г.Жакотэ, Кишинев 

Ф О Т О К О Л О Р И М Е Т Р Й Я , см в ст. Колориметрия. 

Ф О Т О М Е Т Р И Ч Е С К И Й А Н А Л И З , совокупность 
методов качественного и количественного анализа, 
основанных на избирательном поглощении И К (2— 
15мкм), видимого (0,4—0,8 мкм) или УФ (0,2— 
0,4 мкм) излучения молекулами определяемых ком
понентов или их соединений с соответствующими 
реагентами. Большинство Ф. а. базируются на зако
не светопоглощения Бугера-Ламберта-Бера. Обычно 
при Ф. а. сравнивают интенсивность излучения, про
шедшего через пробу анализируемого материала, с 
первоначальной интенсивностью или интенсивно
стью эталонного образца. Ф. а. используется в в-дар-
стве и в-делии для определения разнообразных ор-
ганич. соединений, минеральных элементов, а также 
концентрации р-ров. В зависимости от используемой 
аппаратуры различают спектрофотометрические 
(анализ по поглощению монохроматического света) 
и фотоколориметрические (анализ по поглощению 

полихроматического света) методы. Ф. а., в к-ром 
измеряется светопоглощение окрашенных р-ров, 
иногда называют колориметрией. Фотоколориме-
трич. метод анализа используется для определения 
содержания белковых, фенольных, пектиновых в-в, 
органич. кислот, железа, консервантов и др. соеди
нений в в-де и продуктах его переработки. Содер
жание компонентов чаще всего определяют при 
помощи калибровочной кривой. В спектрофотоме-
трич. методах применяют более сложные прибо
ры — спектрофотометры, позволяющие проводить 
анализ как окрашенных, так и бесцветных соедине
ний по избирательному поглощению монохромати
ческого света. В отличие от фотоколориметрических, 
эти методы, кроме концентрации светопоглощаю-
щих соединений, позволяют определять их состав, 
прочность, оптические характеристики. Спектрофо
тометрические методы анализа, в частности диф
ференциальная спектрофотометрия и спектрофото-
метрическое титрование, характеризуются высокой 
точностью определения (отн. погрешность соста
вляет от + 0 , 1 до + 0,5%). Эти методы широко ис
пользуются в исследованиях, связанных с проведе
нием агротехнич. мероприятий, наблюдений за раз
витием виноградной лозы и созреванием в-да; изуче
нием состава элементов виноградного куста, а также 
биохимич. превращений во время переработки в-да, 
формирования и созревания виноматериалов и т.д. 
С помощью спектрофотометрич. методов опреде
ляют активность ферментов в-да и дрожжей, содер
жание и состав фенольных, азотистых, пектиновых 
в-в, полисахаридов, интенсивность окраски вина, со
держание и состав высокомолекулярных в-в и др., они 
используются при изучении процесса тепловой обра
ботки вин, коньяков, карбонил-аминных реакций. 
Сочетание Ф. а. с современными методами выделе
ния, очистки (напр., хроматографией) расширяет 
область его применения, повышает точность, сокра
щает время проведения исследований. Близки к Ф. а. 
методы атомно-адсорбционного анализа (см. Спек
тральный анализ), нефелометрия, турбидиметрия. 
Лит.: Б у л а т о в М . И . , К а л и н к и н И . П . Практическое руководство 
по фотоколориметрическим и спектрофотометрическим методам ана
лиза. — 2-е изд. — Л . , 1968; Современные методы исследования 
качества пищевых продуктов. — М. , 1976. А.П.Балануца, Кишинев 

Ф О Т О М Е Т Р И Я (от фото... и ...метрия), раздел 
физической оптики, в к-ром рассматриваются энер-
гетич. характеристики оптического излучения в про
цессах его испускания, распространения и взаимодей
ствия с в-вом. Ф. охватывает как экспериментальные 
методы и средства измерений фотометрич. величин, 
так и относящиеся к этим величинам теоретич. по
ложения и расчеты. Экспериментальные методы Ф. 
основаны на абсолютных и относит, измерениях по
тока излучения различными селективными и неселек
тивными приемниками излучения. В зависимости от 
используемых методов измерения фотометрич. ве
личин Ф. условно делят на в и з у а л ь н у ю , фотогра 
фическую , ф о т о э л е к т р и ч е с к у ю и др. Фотоме
трич. свойства в-ва характеризуются коэффициента
ми пропускания г, отражения р и поглощения а, к-рые 
для одного и того же в-ва связаны соотношением 
г + р+ а = 1. Фотометрич. величины измеряют фо
тометрами, конструкция к-рых позволяет определен
ным образом пространственно выделять поток из
лучения и регистрировать его с заданной спектраль
ной чувствительностью (см. также Спектрофотоме
трия). Фотометры для измерения коэффициентов 
пропускания р-ров веществ называют химическими 
колориметрами, а для измерения цвета объекта — 
трехцветными колориметрами. Методы Ф. находят 
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широкое применение в аналитич. работе при свето
культуре в-да, в фитотронах, при изучении фотосин
теза и др. 
Лит.: Гуревич М. М. Введение в фотометрию. — Л., 1968. 

А.Я.Земшман, Кишинев 
ФОТОНАСТИЯ, см. в ст. Настии. 
Ф О Т О П Е Р И О Д И З М (от фото... и греч. periodos — 
обход, круговращение), реакция растений на соот
ношение светлого и темного периодов в суточном 
цикле. 
Ф. влияет на переход растений к цветению, скорость 
роста и длину междоузлий, активность меристем, 
образование и рост органов запасания, сбрасывание 
листьев, переход почек в состояние покоя, прораста
ние семян, вызревание побегов, морозоустойчивость 
и др. процессы. По фотопериодической индукции цве
тения растения делят на ряд групп: длиннодневные, 
нейтральные, короткодневные, промежуточные, край-
недневные, коротко-длиннодневные, длинно-корот
ко дневные и др. Принадлежность растений к опре
деленной группе устанавливается по длительности 
дня, ускоряющей или замедляющей переход расте
ний к репродуктивному развитию. Фотопериодиче-
ски нейтральные растения, к к-рым относится и в-д, 
переходят к цветению независимо от долготы дня. 
Фотопериодическая реакция является индикатором 
географич. происхождения и распространения видов 
растений. Короткодневные растения происходят из 
южных, тропических и субтропических зон, а длин
нодневные — из северных зон. Нейтральные виды, 
как правило, космополиты и распространены в раз
личных географич. зонах. Потребность растений в 
определенных соотношениях темного и светлого пе
риодов для обеспечения максимального роста и раз
вития в течение онтогенеза изменяется. Ответные 
реакции растений на фотопериодические воздействия 
зависят от темп-ры, интенсивности света и содержа
ния углекислого газа в воздухе. Они воспринимаются 
всеми надземными частями растений, но наиболее 
эффективно долгота дня действует на листья. Фото
периодическая чувствительность листьев определя
ется фоторецептором — фитохромом. Для осущест
вления реакций Ф. решающее значение имеет отно
шение доли фитохрома с максимумом поглощения 
в дальней красной области к общему фитохрому. В 
результате изменяется метаболизм растений и про
исходит сдвиг в балансе между стимуляторами и 
ингибиторами цветения. Предполагается, что пере
ход растений к цветению обусловлен образованием 
гормона цветения флоригена, состоящего из гиб-
береллина, к-рый индуцирует выход в стрелку, и ги
потетического в-ва антезина. В индукции цветения, 
наряду с гормональным, большую роль играет тро
фический фактор. В фотопериодическом контроле 
цветения участвуют биологические часы 2 типов: с 
циркадными колебаниями и работающие по принци
пу песочного таймера. По данным ряда авторов, из
мерителем времени в обоих типах часов является фи-
тохром. Долгота дня оказывает существенное влия
ние на рост и развитие сеянцев, привитых черенков и 
взрослых растений. При коротком дне (10—12 ч) уко
рачивается вегетационный период, ускоряется диф
ференциация и лигнификация тканей побегов, повы
шается интенсивность фотосинтеза. В этих условиях 
ускоряется созревание ягод, повышается содержание 
Сахаров и снижается кислотность сока. Короткоднев-
ный фотопериод усиливает накопление углеводов в 
побегах сеянцев и способствует повышению их мо
розоустойчивости. Одновременно подавляется рост 
побегов, но значительно ускоряется рост корневой 

системы, что является следствием усиления оттока 
ассимилятов из надземных в подземные органы. 
Лит.: Аксенова Н . П . и др. Цветение и его фотопериодическая 
регуляция. — М., 1973; Физиолого-биохимические особенности моро-
зо- и зимостойкости виноградной лозы: Сб. статей. — К., 1979; Фи
зиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. /Под ред. 
К. Стоева. — София, 1983. — Т. 2; Бернье Ж. и др. Физиология 
цветения: В 2-х т.: Пер. с англ. — М., 1985. А. Г. Жакотэ, Кишинев 

Ф О Т О Р Е Ц Ё П Т О Р Ы (от фото... и лат. receptor — 
принимающий), молекулярные акцепторы света, фо
тоактивация к-рых приводит к определенному физио
логическому эффекту на уровне органоидов, клеток, 
тканей, органа или целого растения. Зеленым расте
ниям, включая в-д, присущ большой набор Ф., при 
фотовозбуждении к-рых запускаются механизмы фо-
токинезии, фототропизма, фотоморфогенеза, фото
периодизма. Наиболее важны следующие Ф.: хлоро
филл „а", каротиноиды, каротинопротеиды, фла-
вины, флавопротеиды, фитохром. 
Лит.: Либберт Э. Физиология растений: Пер. с нем. — М., 1976; 
Конев С В . , Волотовский И. Д. Фотобиология. — 2-е изд. — 
Минск, 1979. 

ФОТОСИНТЕЗ (от фото... и греч. synthesis — со
единение), процесс образования органич. в-ва из не-
органич. в-в — двуокиси углерода и воды, протекаю
щий в содержащих хлорофилл тканях растений на 
свету. Осуществляется высокоорганизованным, спе
циализированным фотосинтетическим аппаратом, 
представленным у высших растений хлоропластами. 
В процессах световой фазы Ф. происходит поглоще
ние пигментами квантов энергии солнечной радиа
ции, запасание и первичная ее стабилизация в виде 
энергии электронного возбуждения, миграция энер
гии в пигмент-липопротеидном комплексе. Дальней
шее преобразование ее осуществляется в фотохи
мических системах. Реакции фоторазложения воды 
связаны с реакционным центром фотохимической 
системы И. Возбуждение пигмента Р682 приводит к 
разделению зарядов и образованию первичного окис
лителя Z + , принимающего участие в окислении воды 
и выделении 0 2 . Первичный восстановитель фото
системы II — убихинон-кофермент Q передает элек
трон через электронтранспортную ценъ фотосинтеза 
к реакционному центру фотосистемы I, представлен
ному пигментом Р 700. Далее электрон через первич
ный восстановитель X (неидентифицированное в-во) 
фотосистемы I переносится на ферредоксин, восста
навливающий никотинамидадениндинуклеотидфос-
фат (НАДФ) . В восстановленной форме — Н А Д Ф • Н 
запасается основная часть поглощенной энергии све
та. Часть энергии электронов запасается в макроэр-
гических связях аденозинтрифосфата (АТФ) в про
цессе фотосинтетического фосфорилирования. К о 
нечные продукты световых реакций Ф. — Н А Д Ф • Н 
и А Т Ф — используются затем соответственно как 
„восстановительная сила" и как источник энергии 
для превращения С 0 2 в сахар в реакциях темновой 
фазы фотосинтеза. Установлено, что квантовый вы
ход Ф., т.е. кол-во молекул реагирующего С 0 2 на 
поглощенный квант света, составляет 8 : 1 . Ассими
ляция и метаболизм углерода осуществляется через 
циклическую цепь реакций с участием большого на
бора ферментов. Ключевым ферментом у большин
ства растений, в т. ч. в-да, является рибулозодифос-
фат-карбоксилаза. Первый стабильный продукт, об
разующийся из С 0 2 в процессе Ф., — это трехугле-
родное соединение — фосфоглицериновая к-та (ФГК) . 
Присоединив электрон, мобилизуемый хлорофил
лом, Ф Г К восстанавливается в фосфоглицериновый 
альдегид. Дальнейшие превращения происходят в 
пентозофосфатном цикле и завершаются образова-
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нием гексозы. После этого гексоза из цикла может 
направляться либо на синтез сахарозы и полисаха
ридов, либо — через дыхательный путь — на построе
ние углеродных скелетов любых других органич. со
единений клетки. Сахар, образующийся в процессе 
Ф. из С 0 2 — это основное органическое в-во, к-рое 
в клетках растений служит источником как энергии, 
так и необходимых клетке строительных блоков. Рас
тения с подобным циклом относят к С3-типу Ф. (цикл 
Кальвина). К т. н. С3-растениям принадлежит пода
вляющее большинство высших растений, включая 
и в-д. 
Интенсивность Ф. у растений в большой мере зави
сит от условий освещения и темп-ры воздуха в тече
ние дня. Могут наблюдаться 1 или 2—3 максимума 
Ф. В южных р-нах в-дарства дневная динамика дан
ного процесса чаще всего характеризуется 2 макси
мумами: 1-й — дополуденный и 2-й — послеполуден
ный. Фотосинтетич. активность виноградного расте
ния изменяется на протяжении вегетационного пери
ода, зависит от локализации листьев на побеге. Так, 
до 2-й половины июля Ф. протекает интенсивнее в 
листьях 10—12 узлов побега, в августе — начале 
сентября — в листьях 15—20 узлов, а в дальнейшем 
— в листьях 20—35 узлов. На каждом этапе роста и 
развития в-да существует определенная группа листь
ев, играющая ведущую роль в накоплении ассими-
лятов и формировании урожая. Листья плодоносных 
побегов обладают более высокими уровнями Ф. В 
накоплении продуктов Ф. участвуют и листья пасын
ков. Оптимальная темп-pa для Ф. у в-да 25—28°С; 
холодостойкие сорта характеризуются более низким 
температурным оптимумом. Световой максимум Ф. 
у в-да 30—40 клк; компенсационная точка, при к-рой 
интенсивности поглощения и выделения С 0 2 уравно
вешиваются, для большинства сортов в-да состав
ляет 0,5—1,0 клк. Интенсивность Ф. у в-да возрастает 
с повышением концентрации С 0 2 в воздухе до 0,1%. 
Снижение относит, влажности воздуха ниже 50% и 
почвы ниже 45% от ее полной влагоемкости сущест
венно замедляет интенсивность Ф. Между интенсив
ностью ассимиляции С 0 2 и мощностью ассимиля
ционного аппарата растения существует, как прави
ло, обратная отрицательная корреляция. При одина
ковых площадях питания и нагрузки суммарный Ф. 
у бесштамбовых кустов несколько выше, чем у штам
бовых. Коэффициент использования фотосинтети-
чески активной радиации (ФАР) виноградным расте
нием сравнительно низкий и составляет 0,5—1,3% 
при 1—2% у др. с.-х. культур. Основная причина дан
ного явления — несоответствие между высокими 
абсолютными приходами Ф А Р и уровнем обеспечен
ности насаждений влагой в большинстве р-нов в-дар
ства СССР. Интенсивность Ф. возрастает с повыше
нием нагрузки куста глазками и гроздями, а также 
при частичной дефолиации, обломке и прищипыва
нии верхушек побегов, пасынковании. Благоприят
ное воздействие на процесс Ф. оказывают орошение, 
применение рациональных доз удобрений, особенно 
некорневая подкормка растений микроэлементами. 
Большое значение имеет также регулирование плот
ности размещения растений и побегов, ориентация 
рядов и др. Важная роль в повышении коэффициен
та полезного действия Ф А Р принадлежит селекции 
винограда — созданию сортов с повышенной интен
сивностью Ф. и эффективным использованием асси-
милятов на формирование урожая. 
Лит.: Н и ч и п о р о в и ч А. А. Фотосинтез и теория получения высоких 
урожаев. — М. , 1956; Ж а к о т э А. Г. Интенсивность солнечной ра
диации и фотосинтез винограда. — В кн. : Актуальные вопросы физио
логии и биохимии растений Молдавии: Материалы Второй респ. конф. 

физиологов и биохимиков ( I I — 1 2 о к т . 1976г.) К., 1977; А м и р д ж а -
н о в А. Г. Солнечная радиация и продуктивность виноградника. — 
Л . , 1980; Физиология винограда и основы его возделывания: В, 3-х т. 
/Под ред. К. Стоева. — София, 1981. — Т. 1; Физиология фотосинтеза: 
Сб. статей. — М. , 1984. А. Г. Жакотэ, Кишинев 

Ф О Т О С И Н Т Е Т Й Ч Е С К И А К Т И В Н А Я РАДИА
Ц И Я , (ФАР), часть коротковолновой, или интеграль
ной, солнечной радиации (ИР) в диапазоне длин волн 
380—710 нм. 
Имеет наибольшее значение для физиологических 
процессов растений; дает фотосинтетический, фото-
морфогенетический и тепловой эффекты. Величина 
Ф А Р может определяться с помощью фитопирано-
метров либо рассчитываться на основе ИР с помо
щью переходных коэффициентов. Приближенно коэф
фициент перехода от суммарной ИР к Ф А Р равен: 
для падающей радиации 0,5, для отраженной радиа
ции 0,2. Для оценки агроклиматич. ресурсов терри
тории по обеспеченности энергией Ф А Р используют
ся климатические среднемесячные суммы Ф А Р или 
же карты распределения сумм Ф А Р для разных райо
нов. Количественная оценка Ф А Р производится по 
2 показателям: п л о т н о с т и п о т о к а (интенсивно
сти) радиации — потоку лучистой энергии ФАР, 
проходящему в единицу времени через перпендику
лярную лучам единицу поверхности (кал/см2 мин 
или Вт/м2); сумме (дозе) радиации —количеству 
ФАР, приходящемуся на единицу площади соответ
ственно ориентированной поверхности за время дей
ствия облучения (кал/см2, Дж/см 2 и др.). Переход от 
одних энергетических единиц к другим осуществляют 
с помощью переходных множителей. Для перехода 
от освещенности в люксах к интенсивности ФАР ис
пользуются энергетические эквиваленты люкса в об
ласти ФАР. Так, для суммарной Ф А Р в безоблачную 
погоду при высоте солнца 30° каждому люксу осве
щенности соответствует интенсивность ФАР, рав
ная 5,72 х 10~6кал/см2 мин; при сплошной облачно
сти 1лк соответствует 3,88 х 10—6кал/см2 мин. Для 
обратного пересчета используется световой эквива
лент радиации: интенсивность Ф А Р 0,1 кал/см2 мин 
соответствует освещенности 20 тыс. лк. Эффектив
ность использования Ф А Р единицей площади агро-
ценоза оценивается по величине кпд падающей ФАР; 
в оптимальных условиях кпд Ф А Р достигает 4—5%. 
Эффективность использования поглощенной расте
ниями Ф А Р на фотосинтез оценивается по величине 
кпд поглощенной ФАР; в среднем за продукционный 
период она может достигать 6%. Фактические значе
ния коэффициентов обычно ниже. 
Лит.: Т о о м и н г X. Г., Г у л я е в Б. И. Методика измерения фотосин-
тетически активной радиации. — M. , 1967; Ш у л ь г и н И. А. Растение 
и солнце. — Л . , 1973. А. Г. Амирджанов, Ялта 

Ф О Т О С И Н Т Е Т Й Ч Е С К И Й АППАРАТ растений , 
специализированные и высокоорганизованные струк
туры, выполняющие функции поглощения, преобра
зования и запасания световой энергии в процессе 
фотосинтеза. Организация Ф. а. в особых структурах 
предотвращает окисление неустойчивых первичных 
продуктов восстановления углерода и обеспечивает 
непрерывное протекание многочисленных реакций 
фотосинтеза. Ф. а. состоит из комплексов белков, 
пигментов, липидов, минеральных элементов и др. 
соединений, окружен сплошной двойной белково-
-липидной оболочкой (толщина 20 нм), образуя спе
циализированную органеллу — хлоропласт. 

Ф О Т О С И Н Т Е Т Й Ч Е С К И Й П О Т Е Н Ц И А Л , см. в ст. 
Листовая поверхность. 
Ф О Т О С И Н Т Е Т Й Ч Е С К О Е ФОСФОРИЛЙРОВА-
Н И Е , синтез аденозинтрифосфата (АТФ) из адено-
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зиндифосфата (АДФ) и неорганического фосфора 
(Фн) в хлоропластах, сопряженный с транспортом 
электронов, индуцируемым светом. Открыто Д. Ар-
ноном в 1954. У высших растений, включая в-д, 
различают циклическое , нециклическое и псев
доциклическое Ф.ф. Их разделяют эксперимен
тально: применением ингибиторов (диурон, антими-
цин А), удалением С 0 2 из среды, приводящего к 
снижению скорости нециклического потока электро
нов, а также путем освещения растений светом с 
длиной волны > 700 нм, индуцирующим только 
циклический поток электронов. При циклическом 
Ф. ф. поток электронов передается от возбужденно
го светом реакционного центра фотосистемы I — 
Р 700 и восстановленного акцептора электронов Z с 
потециалом — 0,6В через систему переносчиков 
электронов (ферредоксин, пластохиноны, цитохромы 
b6, f) к молекуле хлорофилла, служащего первичным 
донором электрона. Окисленные молекулы хлоро
филла восстанавливаются и при поглощении очеред
ных квантов света снова становятся донорами элек
тронов для циклического транспорта. Перенос элек
тронов по цепи циклического потока сопряжен с син
тезом двух макроэргичесих связей А Т Ф . Вся энергия 
света, поглощенная пигментом реакционного центра 
фотосистемы I, расходуется только на синтез А Т Ф . 
При циклическом Ф. ф. не образуются восстанови
тельные эквиваленты для углеродного цикла и не 
выделяется 0 2 . Циклическое Ф. ф. описывается урав
нением: 

ческий вклад циклического и псевдоциклического 
Ф. ф. в энергетику растений невелик. Отношение 
циклического Ф. ф. к нециклическому равно пример
но 0,1. Циклическое Ф.ф. имеет значение для запу
ска фотосинтеза после включения света, обеспечения 
цикла углерода аденозинтрифосфатом при низкой 
интенсивности фотосинтеза (напр., при недостатке 
света, пониженных темп-pax) и запасании энергии 
при закрытых устьицах на свету. Наиболее полно 
механизм Ф. ф., как и механизм окислительного фос-
форилирования, описывается хемиосмотической тео
рией П. Митчела, согласно к-рой электронтранспорт-
ная цепь фотосинтеза функционирует как протонный 
насос (в результате потока электронов, индуцируемо
го светом, происходит перемещение протонов внутрь 
тилакоидов хлоропласта и создается градиент рН). 
Возникший в результате перераспределения зарядов 
на мембране электрохимический потенциал является 
главной движущей силой фосфорилирования. Обрат
ный перенос протонов запускает работу АТФ-синте-
тазы, синтезирующей А Т Ф . 
Лит.: Скулачев В. П. Трансформация энергии в биомембранах. — 
М., 1972; Белл Л. Н. Энергетика фотосинтезирующей растительной 
клетки. — М., 1980; Николе Д. Дж. Биоэнергетика: Введение в хе-
миосмотическую теорию: Пер. с англ. — М., 1985. 

А.Г.Жакотэ, Кишинев 
Ф О Т О Т Р О П И З М , см. в ст. Тропизмы. 

Ф О Т О Х И М И Ч Е С К И Е С И С Т Е М Ы (ФС), пигмент-
-белковые комплексы мембран хлоропластов, обра
зующих полную электроншранспортную цепь фото
синтеза. 
Различают Ф С 1 и Ф С И . Ф С 1 активируется дальним 
красным светом (с длиной волны ок. 700 нм), тогда 
как ФС I I — красным светом (ок. 650 нм). Для мак
симальной эффективности фотосинтеза необходимо 
поглощение света двух длин волн, вызывающего 
возбуждение двух пигментных систем, индуцирую
щих протекание двух фотохимич. реакций. Эти ФС 
работают последовательно. Продукты, образующи
еся в результате возбуждения Ф С П , используются 
в реакциях, сопряженных с функционированием ФС I. 
Каждая ФС имеет характерный состав светопогло-
щающих пигментов и реакционный центр, осущест
вляющий захват энергии и отведение электронов из 
системы. У высших растений, включая в-д, Ф С 1 
содержит ок. 200мол. хлорофилла ;,а" и порядка 
50 мол. каротиноидов; реакционным центром служит 
молекула пигмента Р700. Ф С П содержит примерно 
по 200мол. хлорофилла ,,а" и хлорофилла ,,Ь", ксан
тофиллы; реакционным центром является молекула 
пигмента Р682. Функция Ф С 1 в фотосинтезе состоит 
в образовании в-в с высоким восстановительным 
потенциалом. Ф С П осуществляет процессы фото
окисления воды и поставляет электроны для восста
новления пигмента реакционного центра Ф С 1 . По
следовательная работа Ф С 1 и Ф С П приводит к фо
толизу воды, синтезу аденозинтрифосфата, восстано
вленного никотинамидадениндинуклеотидфосфата, 
выделению 0 2 . Ф С 1 локализована как в ламеллах 
гран, так и в строме, а ФСП — в тилакоидах гран. 
Предполагается, что компоненты ФС собраны в еди
ный структурный и функциональный комплекс кван-
тосомы с мол. весом 2 • 106 и длиной 17,5 нм. 
Лит.: Фотохимические системы хлоропластов /Под общ. ред. Л. К. 
Островской. — Киев, 1975; Мецлер Д. Биохимия: В 3-х т.: Пер. с 
англ. — М., 1980.— Т. 3. 

Ф Р А Г М О П Л А С Т (от греч. phragmos — перегород
ка и plastos — вылепленный, оформленный), волок
нистое образование, сходное по форме с цилиндром, 
к-рое появляется между дочерними ядрами в тело-
фазе стадии митоза растительной клетки. 

Нециклическое Ф. ф. сопряжено с потоком электро
нов от воды через переносчики фотосистем I и II к 
никотинамидадениндинуклеотидфосфату ( Н А Д Ф + ) . 
Энергия света в этом процессе запасается в ма-
кроэргических связях А Т Ф , восстановленной форме 
Н А Д Ф • Н2 и молекулярном кислороде. Суммарное 
уравнение нециклического Ф. ф. следующее: 

Электроны, израсходованные необратимо в реакциях 
нециклического Ф. ф., компенсируются электронами, 
отнятыми от воды. Цикл транспорта электронов не 
замкнут. Нециклическое Ф. ф. протекает в аэробных 
условиях при участии фотосистем I и И. Предпола
гается, что в нециклическом потоке электронов име
ются 2 места синтеза А Т Ф : между пл'астохиноном и 
цитохромом и на участке фотосистемы И. Псевдоци
клическое Ф. ф. представляет собой биохимически „за-
шунтированный" нециклический процесс и протекает 
при участии 2 фотосистем. Наблюдается при высо
кой интенсивности света и в условиях, ограничиваю
щих использование фотосинтетического восстанови
теля Н А Д Ф • Н 2 . Накапливающийся при этом воста-
новленный ферредоксин взаимодействует непосред
ственно с 02 воздуха. В реакции псевдоциклического 
Ф.ф. общее кол-во 0 2 , выделенного при фотоокис
лении воды, равно кол-ву восстанавливаемого 0 2 . 
Выделение 02 при этом.не наблюдается. Уравнение 
псевдоциклического Ф. ф. аналогично уравнению ци
клического Ф. ф. Основную роль в энергетике клеток 
высших растений, в т. ч. в-да, играет нециклическое 
Ф. ф. Главная его функция — генерирование А Т Ф и 
Н А Д Ф ■ Н 2 , необходимых для протекания темновой 
фазы фотосинтеза — углеродного цикла. Энергети-
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Ф. образованы из параллельных друг другу и распо
ложенных перпендикулярно плоскости деления клет
ки волокон. Волокна Ф. образованы из микротру
бочек. В центре Ф. формируется первоначальная пе
регородка (клеточная пластинка), делящая материн
скую клетку на 2 клетки (цитокинез). Клеточная 
пластинка имеет форму диска и растет центробежно 
по направлению к стенкам материнской клетки. Она 
формируется из пузырьков Гольджи, к-рые сливают
ся друг с другом, а ограничивающая их мембрана 
становится частью плазмалеммы. Клеточная плас
тинка во время роста раздвигает волокна Ф., к-рый 
постепенно приобретает вид бочонка. После образо
вания новой перегородки, к-рая обособляет дочерние 
клетки, Ф. исчезает. 
Лит.: см. при ст. Тонопласт. В. С. Кодрян, Кишинев 

ФРАНКЕНТАЛЬ, Т р о л и н г е р , столовый сорт в-да 
раннего периода созревания. Культивируется преи
мущественно в оранжереях Голландии, Бельгии, Да
нии, Англии, Г Д Р и ФРГ. В Латв. ССР — один из 
самых распространенных тепличных сортов. Отно
сится к эколого-географич. группе восточных сор
тов. Листья средние, округлые, трех-, пятилопаст-
ные, слаборассеченные, часто с краями, загнутыми 
вверх, снизу с очень слабым щетинистым опушением 
по жилкам. Черешковая выемка закрытая, с эллип
тическим просветом и заостренным дном. Цветок 
обоеполый. Грозди крупные, конические или цилин-
дроконические, крылатые, плотные. Ягоды сред
ние, округлые, почти черные с темно-красным оттен
ком. Кожица плотная. Мякоть мясисто-сочная при
ятного вкуса. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод в окрестностях Ялты 150 
дней. Вызревание побегов в укрывной зоне и в обо
греваемых теплицах хорошее. Кусты среднерослые. 
Средняя урожайность в Крыму 88 ц/га, в совхозе 
„Узбеквино" — 118 ц/га. В открытом грунте сравни
тельно слабо повреждается грибными болезнями. 
В оранжереях чувствителен к милдью и оидиуму. 

Франкенталь 

Сорт может быть использован для пристенной куль
туры на приусадебных участках, в р-нах неукрывно
го ВИНОГрадарСТВа. М. И. Алъперт, Кишинев 

Ф Р А Н К О Н И Я (нем. Franken), древняя виноградар-
ско-винодельч. область в Федеративной Республике 
Германии на территории земли Бавария, простираю
щаяся вдоль р. Майн. Имеются документальные све
дения о выращивании в-да в Ф. в 8 в., однако счи
тают, что развитие виноградарства в Ф. связано с 
римлянами (нач. нашей эры). Так, типичную для Ф. 
бурдючную форму бутылок объясняют происхожде
нием от фляг римских легионеров. Виноградники 
сконцентрированы в долине р. Майн в окрестностях 
г. Вюрцбург. Они расположены на ракушечном из
вестняке, на кейперовых и др. почвах, образованных 
из продуктов выветривания пестрого песчаника. Осн. 
сорта: Мюллер Тургау, Сильванер, Рислинг. Лучшие 
вина Ф. под названием Штайнвайн вырабатываются 
из Рислинга или Сильванера. 

Ф Р А Н Ц И Я , Ф р а н ц у з с к а я Республика (Republi-
que Franchise), государство в Западной Европе. Пло
щадь 551 тыс. км 2 . Население ок. 55 млн. чел. (1985). 
Столица — г. Париж. На С терр. Ф. омывается Се
верным морем, проливами Па-де-Кале и Ла-Манш, 
на 3 — Бискайским заливом Атлантического океана, 
на Ю — Средиземным морем. Западная и северная 
части Ф. — равнины (Парижский бассейн и др.) и 
низкогорья; в центре и на В — средневысотные 
горы (Центральный Французский массив, Вогезы, 
Юра); на Ю-3 — Пиренеи, на Ю-В — Альпы. В 
Парижском бассейне на лессовидных суглинках пре
обладают типичные бурые лесные почвы, в районах 
известняковых гряд — бурые рендзины. На 3 Акви
тании — сильно оподзоленные почвы. Для Ю Цен
трального Французского массива и Предальп ха
рактерны дерново-карбонатные и перегнойно-кар-
бонатные преимущественно щебнистые почвы. В 
Центральном Французском массиве значительные 
площади занимают также бурые лесные почвы. В 
средиземноморских р-нах — щебнистые, сильно эро
дированные почвы ксерофитных лесов и кустарников 
и красноцветные почвы „терра росса". Климат мор
ской, умеренный, на В переходный к континенталь
ному. На побережье Средиземного моря, Ю Ронской 
низменности и Корсике климат субтропич. средизем
номорский с теплой влажной зимой и сухим жарким 
летом. Ср. темп-pa января 1—10°С, июля — 16— 
24°С. Годовая сумма осадков 600—1000 мм, в горах 
до 2000 мм. Гл. реки: Сена, Рона, Луара, Гаронна, 
на В — часть течения Рейна. Благоприятные почвен-
но-климатич. условия Ф. позволяют в 80 департа
ментах из 96 культивировать виноградную лозу. 
Виноградарство и виноделие. О происхождении куль
туры в-да во Ф. имеется мало сведений. Одни счи
тают, что в лесах произрастал дикий в-д, к-рый жи
тели потребляли в свежем виде либо из него готовили 
напиток, другие — что в-д в Галлию завезли море
плаватели, торгующие в средиземноморских стра
нах. За 600 лет до н. э. финикийцы имели в Галлии 
свою колонию Массалию (Марсель), занимавшуюся 
в-делием. После оккупации римлянами Галлии в-д 
распространился во всех районах провинции Нарбон-
ская Галлия, а позже — во всех провинциях Ф. Мно
говековая история в-дарства Ф. богата крупными со
бытиями, в результате к-рых в-дарство и в-делие то 
усиленно развивались и достигали высокого уровня, 
то приходили в полный упадок. Причиной этих пере
мен были вражеские нашествия или различное отно
шение к в-дарству правителей, приходивших на смену 
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друг другу. Наиболее мощного расцвета в-дарство Ф. 
достигло в кон. 17 — нач. 18 вв. Площадь виноград
ных насаждений в 1788 составляла ок. 1,6 млн. га, 
в 1875 — более 2,4 млн. га. В последней четверти 19 в. 
филлоксера опустошила виноградники. Их восстано
вление привитыми на американских подвоях сортами 
было завершено в нач. 20 в. Виноградники Ф. распо
ложены в основном на высоте менее 300 м над уров
нем моря, за исключением хорошо прогреваемых 
участков Центрального массива и Альп, где встре
чаются виноградники на высоте 600—800 м. По пло
щади виноградных насаждений Ф. занимает 4-е, по 
произ-ву в-да — 2-е место в мире (1984). Развитие 
в-дарства Ф. см. в табл. 1. Гл. виноградарско-вино-
дельч. р-ны Ф.: Лангедок, Прованс, Шаранта, Бордо 
(Жиронда), Долина Луары, Бургундия, Шампань, 
Эльзас. Культивируемый в-д используется в основ
ном для произ-ва вина, часть потребляется в свежем 
виде. 
В-дарство Ф. характеризуется высоким уровнем ме
ханизации, в т. ч. уборки урожая. Ширина междуря
дий большинства виноградников 1.2—1,3 м при рас-

Таблица 1 
Основные показатели развития 

виноградарства 

стоянии в ряду 1,1м. В новых посадках на Ю Фран
ции — 2; 2,25; 2,5 м. Для поддержания побегов при
меняют колья и проволочные шпалеры. Формы кус-

ФРАНЦИЯ 

Виноградарско-винодельческие районы 

Длощадь виноградных 
насаждений, тыс. га 

Производство винограда, 
тыс. ц 
в т. ч. столового, тыс. ц 

Экспорт столового 
винограда, тыс. ц 

Импорт столового 
винограда, тыс. ц 

И м п о р т изюма, тыс. ц 

В среднем 
1971—75 | 

1317 

93762 
2240 

301 

292 

120 

за год 
1976—80 

1230 

91855 
2192 

307 

780 

141 

1984 

1079 

'84677 
1825 

225 

1005 

211 
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тов разнообразны и изменяются в зависимости от 
р-на. Распространены формы Шабли и Гюйо, кордо
ны Ройя, Сильвоза, чашевидные и др. Основные сорта 
в-да, культивируемые во Ф.: технические — Алиготе, 
Арамон белый, Аликант Буше, Шардонне, Фоль 
бланш, Гренаш белый, Жюрансон белый, Пино бе
лый, Мюскадель, Мускат Оттонель, Рислинг, Сови-
ньон, Сильванер, Пикпуль белый, Семильон, Арамон 
серый, Каберне-Совиньон, Каберне фран, Клерет, 
Мерло, Гаме фрео, Пино черный, Тере черный и др.; 
столовые — Шасла, Мускат гамбургский, Гро Вер, 
Серван, Альфонс Лавалле, Адмирабль де Куртилье, 
Кардинал, Мускат александрийский, Оливетт чер
ный, Датье и др. Столовые сорта занимают 27 тыс. 
га/технические — 1002 тыс. га; неплодоносящие ви
ноградники — 50 тыс. га. В-дарство Ф. неукрывное. 
Развитие в-делия, как и в-дарства, связано с завое
ванием Галлии римлянами. Вино перевозили в кера
мических амфорах. Среди обломков затонувших ко
раблей найдены закрытые амфоры с остатками вина. 
Первыми изобретателями бочки были галлы. В нача
ле средневековья вина вывозились в Лондон, где они 
высоко ценились. В 18 в. большую известность полу
чили бордоские вина и бургундские вина. Вино стано
вится важным предметом экспорта. По объему про
изводимого вина Ф. занимает 2-е место в мире (1984). 
Вина Ф. разделяются на 3 категории: вина контро
лируемых наименований по происхождению (очень 
высокого качества), установленного высшего каче
ства и ординарные (массового потребления). Все зна
менитые вина Шампани, Бургундии, с берегов Роны, 
Бордо, департамента Луары, тонкие натуральные 
вина имеют контролируемое название по происхож
дению. Нек-рые высококачественные вина носят на
звания соответствующих шато (замков), где выращен 
в-д и они приготовлены. Напр., Шато Икем, (см. 
Сотернские вина), Шато-Марго и др. Во Ф. зароди
лась технология шампанского и коньяка. Для про-
из-ва шампанского используют только сорта группы 
Пино, произрастающие в Шампани. Вырабатывают 
шампанское Миллесим, Розе де Рисей и др. марок. 
Виноградники в Шампани 

Прессование винограда 

Наиболее известные фирмы, выпускающие шампан
ское: „Вёв Клико Понсарден", „Поммери е Грено", 
„Мерсье", „ М ю м м " , „Мое е Шандон", „ Л у и Рёдерер 
е Тэттинже". Основными сортами, допущенными 
для произ-ва коньяка, являются Фоль бланш, Сент-
-Эмильон и Коломбар. Наименование „коньяк" да
ется только напиткам, получаемым из виномате-
риалов окрестностей г. Коньяк (Гранд Шампань, 
Птит Шампань, Бордери, Фен Буа, Бон Буа и Буа 
ординер). Лучший коньяк — V. S. О. Р. (высшего ка
чества, старый, светлый). Крупные фирмы, произ
водящие коньяк: „Энесси", „Мартель" , „ К а м ю " , 
„Реми Марти" , „Курвуазье". Ф. ежегодно выпускает 
30—32 млн. бут. шампанского, 1—2 млн. дал конья
ка. Ок. 80% коньяка экспортируется в Англию, 
США, ФРГ, Швецию, Финляндию, Канаду, Норве
гию, Италию и др. страны. Наряду с коньяком го
товят арманьяк, к-рый составляет 4% выпускаемых 
спиртов. Его произ-во ограничено областью Гасконь. 

Таблица 2 

Основные показатели развития 
виноделия 

Наука и подготовка кадров. Во Ф. имеется 52 науч-
но-исслед. учреждения, занимающихся вопросами 
в-дарства и в-делия. Основные из них: Энологич. 
станция Бургундии (г. Бон), Виноградарско-вино-
дельч. исследовательская станция (г. Кольмар), 
Станция технологии растительных продуктов (г. Ди-
жон), Винодельч. исследовательская станция, Анали
тическая и токсикологич. лаборатория (г. Монпелье), 
Станция энологии и технологии растений (г. Нарбонн). 
Институт технологии вин (г. Перпиньян), Бордоская 
агрономич. и энологич. станция Института эноло
гии (Талане), Технологич. станция высшей нацио
нальной агрономич. школы (г. Монпелье) и др. В 
Париже находится крупнейший в мире ин-т сельско
го х-ва — Национальный институт агрономических 

1 i 
Производство вина, 

тыс. гл 

Экспорт вина, 
тыс. гл 

И м п о р т вина, 
тыс. гл 

Потребление вина, 
тыс. г л 

В среднем 
1971—75 1 

68742 

5936 

7494 

54886 

за год 
1976—80 

67259 

7957 

7655 

51567 

1984 

63709 

11159 

5783 

45000 
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исследований. В 1963 во Ф. с целью получения сво
бодных от вирусов клонов в-да, организации их 
произ-ва и внедрения в практику в-дарства страны 
была создана Национальная техническая ассоциация 
по улучшению виноградарства. Внедрением новейших 
достижений науки и техники в области в-дарства и 
в-делия занимается Технический институт винограда 
и вина. Специалистов высшей квалификации по в-дар-
ству и в-делию готовят Высшая национальная агро-
номич. школа (г. Монпелье), Институт энологии при 
Бордоском университете (г. Бордо). Ведущие ученые: 
по в-дарству — П. Юглен, Ш. Брешбюлер, Р. Бесси, 
К. Мартин, Ж. Брана, Д. Бубальс, П. Гале, М. Риве, 
Ж. П. Видаль, А. Вюиттенес и др.; по в-делию — 
Ж.Риберо-Гайон, П. Риберо-Гайон, Э.Пейно, С.Ла-
фон-Лафуркад, М. Бурзекс, Г. Марто, Р. Кордонье, 
П. Сюдро, С. Бананов, П. Бидан, Г. Гимберто и др. 
В Париже находится штаб-квартира Международной 
организации виноградарства и виноделия. Вопросы 
в-дарства и в-делия освещаются в журналах: „Revue 
Franchise d'Oenologie", „Connaissance de la vigne et du 
v in" , „Sciences des aliments", „Industries alimentaires et 
agricoles", „Annales de technologie agricole", „Vignes 
et Vins". 
Лит.: Ш а н к р е н Е., Л о н г Ж. Виноградарство Франции: Пер. с фр. 
— М. , 1961; М е л к о н я н М. В. О виноградарстве Франции. — Ереван, 
1976; Теория и практика виноделия: В 4-х т. Пер. с фр. — М. , 1979— 
1981. — Т. 2—4; L a f o n J. е. a. Le cognac: La dist i l lat ion. — 5-e ed. — 
Paris, 1973; G a l e t P. Les maladies et les parasites de la vigne. — Mon t -
pellier, 1977—1982. — V . 1—2; D e b u i g n e G. Nouveau Larousse des vins. 
— Paris, 1979; D u r a n d G. V in , vigne et vignerons, en Lyonnais et 
Beaujolais (XVI-e—XjVI I I -e siecles). — Paris, 1979; P e y n a u d E. Con
naissance et travail du v in. — Paris, 1981; Situation de la vit iculture 
dans le monde en 1984. — Bul l , de l ' O . I . V. , 1985, v. 58, №658. 

H. M. Павленко, Ялта 

Автоматическая погрузка ящиков-поддонов, применяемая при меха
низированном ремюаже шампанизированного вина 
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Ф Р А Н Ц У З С К И Й БЕЛЫЙ, технич. сорт в-да сред
него периода созревания. Листья средние, округ
лые, слаборассеченные, трех-, пятилопастные, снизу 
со щетинисто-паутинистым опушением средней гус
тоты. Черешковая выемка открытая, лировидная, 
стрельчатая, с острым дном, иногда с одним шпор-
цем. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндро-
конические, рыхлые. Ягоды средние, слабоовальные, 
белые, при полном созревании янтарные. Кусты сред-
нерослые. Вызревание побегов хорошее. Урожай
ность средняя. 

Ф Р А Н Ц У З С К И Й П О З Д Н И Й , столово-техничес-
кий сорт в-да среднепозднего периода созревания. 
Листья средние, округлые, пятилопастные, сред-
нерассеченные, желобчатые, сетчато-морщинистые, 
снизу со слабым щетинисто-паутинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, лировидная или 
сводчатая с острым дном или закрытая с узким 
эллиптическим просветом. Цветок обоеполый. Гроз
ди средние, цилиндроконические, реже конические с 
одним хорошо развитым крылом, средней плотно
сти. Ягоды средние, округлые, темно-синие, почти 
черные, покрыты густым восковым налетом. Кожица 
средней толщины. Мякоть сочная. Период от начала 
распускдния почек до полной зрелости ягод в окрест
ностях Еревана составляет 142 дня при сумме актив
ных темп-р 2900°С. Вызревание побегов хорошее. 
Кусты среднерослые. Урожайность 180—200 ц/га. 
Относительно устойчив против милдью и оидиума. 

Ф Р А Н Ц У З С К И Й Ч Ё Р Н Ы Й , французский технич 
сорт в-да среднего периода созревания. Листья сред
ние, округлые, слаборассеченные, трехлопастные, 
снизу опушение отсутствует. Черешковая выемка 
широко открытая, стрельчатая или сводчатая, часто 
с одним или двумя шпорцами. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, конические, крылатые, плотные. 
Ягоды средние и довольно крупные, черные. Мякоть 
мясисто-сочная. Кусты среднерослые. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность средняя. Использует
ся для приготовления столовых вин. 

Ф Р Е Г О Н И Марио (Fregoni; p. 23. 6.1934, г. Милан, 
Италия), итальянский учёный в области в-дарства. 
Доктор с.-х. наук (1957). Проф. (1965). Академик 
Итальянской академии винограда и вина. Окончил 
£1957) Католический университет в г.Пьяченца. С 
1980 профессор кафедры в-дарства этого же ун-та. 
Основные науч. труды посвящены вопросам питания 
и удобрения виноградников, формирования и обрез
ки виноградных кустов. Автор более 180 науч. работ. 
Президент Международной организации в-да и вина 
(с 1985). Вице-президент итальянского комитета на
именования вин по происхождению. Президент груп
пы экспертов МОВВ „Столовый виноград и изюм" . 
Штатный член Международной академии вина в 
Швейцарии. (П. см. на с. 360). 
Соч.: Дополнительные сведения о физиологии водного режима вино
градной лозы. — В кн. : Физиология винограда и основы его возделы
вания /Под ред. К.Стоева. София, 1981, т. 1; т а м же . Роль микро
элементов в регулировании роста и плодоношения (продуктивности и 
качества) виноградной лозы. Проблемы диагностики (соавт.). 

А.А.Налимова, Ялта 

ФРЕДОНИЯ, американский морозостойкий сорт 
в-да раннего периода созревания. Выведен на Нью-
-Йоркской опытной станции в результате скрещива
ния сортов Чемпион и Лусайл. Имеется в коллекции 
Н И И П и В Казах. ССР. Листья средние и крупные, 
округлые, цельные, трехлопастные, со слабым паути
нистым опушением. Черешковая выемка открытая, 
лировидная, с острым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди мелкие, цилиндроконические и цилиндриче-
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А. М. Фролов-Багреев М. Фрегони 

ские, рыхлые. Ягоды мелкие, округлые, темно-синие, 
почти черные. Мякоть слизистая. Кусты среднерос-
лые. Вызревание побегов хорошее. Представляет ин
терес для селекционных целей. 
„ Ф Р И Л Л И " (Fri l l i) , сокращенное название итальян
ской фирмы „Конструциони Индустриали Фрилли" 
(Construzioni Industriali Fri l l i) в г. Поджибонси. Спе
циализируется на создании и произ-ве комплексного 
оборудования для переработки вторичного сырья 
в-делия, спиртовых и бродильных производств. Ос
нована в 1914. Поставляет перегонные установки, 
ферментационные установки для произ-ва дрожжей, 
установки для извлечения и концентрирования анто-
циановых красителей из красной выжимки, получе
ния винной к-ты, концентрирования виноградного 
сока. 
Ф Р И Т Т Ы (нем. Fritte), микроудобрения в виде спла
ва из стекла или керамики с микроэлементами (бо
ром, цинком, марганцем, молибденом, медью, желе
зом). . 
Последние находятся в усвояемой растениями форме, их кол-во силь
но колеблется и зависит от технологии изготовления Ф. В марганцевых 
Ф. содержится до 26%, в цинковых — до 19, медных — до 15,2, 
борных — до 6, а в молибденовых — до 4,5% соответствующего 
элемента. Ф. не поглощаются почвой, поступление микроэлементов 
из них в растения происходит постепенно и равномерно. Ф. улучшают 
рост растений, повышают урожай и его качество. Вносят Ф. в почву 
совместно с органич. и минеральными удобрениями. Вид и доза Ф., 
вносимых на виноградниках, зависят от потребности виноградной 
лозы в конкретном микроэлементе. 

ФРОЛОВ-БАГРЁЕВ Антон Михайлович (24.12. 
1877, г.Тобольск, — 13.8.1953, г.Москва), сов. уче
ный в области химии, биохимии и технологии вино
делия. Проф. (1924), д-р с.-х. наук, лауреат Гос. пре
мии СССР (1942). Чл. К П С С с 1942. Окончил (1902) 
Петербургский ун-т. С 1903 на производств., научной 
и руководящей работе. С 1942 гл. шампанист Глав-
вино СССР, с 1943 по 1953 зав. кафедрой в-делия 
Московского технологич. ин-та пищевой пром-сти. 
Ф.-Б. был гл. редактором 6-томного издания „ А м 
пелография СССР" . Основоположник коренного со
вершенствования и широкого пром. освоения про
из-ва Советского шампанского. Разработал новые 
способы и оборудование (акратофоры Ф.-Б.) для по
лучения Сов. шампанского высокого качества. Сфор
мулировал положение о возможности получения ре-
зервуарного шампанского, не уступающего по каче
ству бутылочному; разработал теорию периодичес
кой шампанизации в резервуарах. Основатель науч
ной школы шампанистов в СССР. Награжден орде
ном Ленина и 3 орденами Трудового Красного Зна
мени. 
Соч.: Микроорганизмы плодово-виноградных сусел и вин. — М.-Л., 
1933 (соавт.); Советское шампанское. — 2-е изд. — M., 1948; Химия 
вина. — М., 1951 (соавт.); Труды по химии и технологии вина: В 
2-х т. — М., 1958—1959. 

Лит.: Орешкин Н. В., Мержаниан А. А. Научно-технический про
гресс производства игристых вин в СССР. (К 100-летию со дня рож
дения А. М. Фролова-Багреева). — Виноделие и виноградарство СССР, 
1978, №1; там же. Мержаниан А. А. А. М. Фролов-Багреев — 
основоположник производства Советского шампанского; там же. 
Кишковский 3. Н. Производственник, исследователь, педагог; там 
же. Брусиловский С. А. Московский завод шампанских вин. 

Г. Г. Валуйко, Ялта 
ФРУКТОЗА, п л о д о в ы й , или ф р у к т о в ы й сахар, 
левулоза (С 6Н 1 20 6 ) , моносахарид класса гексоз, об
ладающий сладким вкусом (слаще глюкозы в 3 раза 
и сахарозы в 1,5 раза). 
В природе распространена D-фруктоза. Мол. масса 180,16; темп-ра 
плавления 102—104°С; является кетоспиртом. Может быть в ацикли
ческой (оксоформа) и циклической формах (фруктопираноза и фрукто-
фураноза). 

D-CX— фруктопираноза 
циклическая форма 

D-фруктопираноза имеет 2 модификации: а - и Р -формы. Вращает 
плоскость поляризации влево. Явление мутаротации у нее выражено 
слабо. Ф. сильно гигроскопична и в воде растворяется с образова
нием густого сиропа, сравнительно хорошо растворяется в горячем 
спирте, в холодном-незначительно. Восстановитель. Неустойчива к 
нагреванию, действию кислот, оснований и быстро подвергается де
струкции. При слабом окислении Ф. образуются гликолевая и окси-
масляная кислоты, при дальнейшем окислении из гликолевой к-ты 
образуются муравьиная и щавелевая. Восстановление Ф. приводит к 
образованию а-маннита и а-сорбита, нагревание в присутствии силь
ных кислот — к образованию оксиметилфурфурола. Ф. используется 
в пищевой пром-сти как заменитель глюкозы для больных сахарным 
диабетом. Встречается в свободном виде и в составе олиго- и поли
сахаридов во многих фруктах и плодах, в пчелином меде. В свобод
ном состоянии D-фруктоза существует в пиранозной форме, в олиго-
и полисахаридах только в фуранозной. При технич. зрелости в-да 
соотношение глюкозы и фруктозы в зависимости от сорта составляет 
0,7—1,5. В соке в-да обнаружено Ф. до 100 г/дм3, в сухих винах — 
до 1—2 г/дм3. Винные дрожжи хорошо сбраживают Ф. Отдельные 
виды дрожжей, напр. Torulopsis bacillaris, лучше сбраживают Ф., чем 
глюкозу. Ф. участвует в формировании вкуса вина; этиловый спирт уси
ливает восприятие сладкого вкуса, фенольные соединения его умень
шают. Для качественного определения Ф. в присутствии др. соеди
нений используют осаждение ее в виде труднорастворимого двойного 
соединения с гидратом окиси кальция (С6Н1206 . Са(ОН)2 + Н20). В 
смеси с глюкозой Ф. определяют по реакции с жидкостью Феллинга. 
Лит.: Химия углеводов. — М., 1967; Нилов В. И., Скурихин И. M. 
Химия виноделия. — 2-е изд. — M., 1967; Кишковский 3. Н., Ску
рихин И . М . Химия вина. — М., 1976; Зинченко В. И. Полисаха
риды винограда и вина. — М., 1978. В. И. Зинченко, Ялта 

Ф Р У К Т О З О Ф Й Л Ь Н Ы Е Д Р О Ж Ж И , дрожжи, спо
собные сбраживать в растворах инвертированного 
сахара фруктозу раньше глюкозы. Ф.д. не сбражи
вают сахарозу. К ним относят дрожжи вида Saccha-
romyces baili i. Бродильная и спиртообразующая спо
собность Ф. д. слабая, в винах развиваются медленно. 
Встречаются редко, чаще в винах с повышенной 
сульфитацией. Обнаруживают эти дрожжи на вино-
дельч. оборудовании, на поверхности бочек, в вине. 
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Очень редко встречаются в виноградном сусле. Вмес
те с Saccharomycodes ludwigii и Saccharomyces ovifor-
mis Ф. д. можно отнести к дрожжам, вызывающим 
помутнения вин. 
р-ФРУКТОФУРАНОЗИДАЗА, см. в ст. Ферменты 
дрожжей. 
ФРУМОАСА АЛБЭ, столовый сорт в-да среднепоз-
днего периода созревания. Выведен Н. И. Гузуном, 
М.В. Цыпко, Ф. А. Оларем в Молд. Н И И В и В в ре
зультате скрещивания сортов Гузаль кара и Мускат 
де Сен Валье. Листья средние, овальные, пятилопаст-
ные, сильнорассеченные, снизу с густым щетинистым 
опушением по жилкам. Черешковая выемка откры
тая, сводчатая. Цветок обоеполый. Грозди круп
ные, конические, крылатые, рыхлые. Ягоды крупные, 
округлые, белые с восковым налетом. Кожица плот
ная. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала рас
пускания почек до полной зрелости ягод в окрестно
стях Кишинева 145 дней при сумме активных темп-р 
2900°С. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность в среднем 140 ц/га. Сорт от
носительно зимостойкий ( —25°С). Устойчивость к 
милдью и серой гнили средняя. Повреждается оидиу
мом. 
ФТАЛАН, фолпет, фалтан , химич. препарат, ис
пользуемый в в-дарстве в качестве защитного кон
тактного фунгицида. Действующее в-во N-трихлоро-
метилтиофталамид. Выпускается в виде 50%-ного 
смачивающегося порошка. Применяется путем оп
рыскивания в период вегетации в-да против милдью, 
антракноза и серой гнили. Норма расхода 5—6 кг/га. 
Кол-во обработок — до 6, последнюю обработку 
проводят не позже, чем за 20 дней до сбора урожая. 
В СССР допустимое остаточное кол-во Ф. в ягодах 
— до 2 мг/кг. Не фитоциден. Совместим с большин
ством пестицидов. Малотоксичен для пчел и тепло
кровных. Раздражает слизистые. При работе соблю
даются общепринятые меры предосторожности, осо
бое внимание следует обратить на защиту глаз и 
органов дыхания. На время обработки и последую
щие 5—6 часов пчел изолируют в радиусе 5 км . 
Лит. см. при ст. Фадеморф. П. Н. Недов, Кишинев 

ФУЗАРИОЗ, грибное заболевание винограда. Возбу
дители — грибы из рода Fusarium (F. solani Mart . , 
F. scirpi Lamb, et Fautr., F. equiseti Sacc). Широко рас
пространено в Средней Азии. Первые признаки за
болевания (пожелтение тканей между жилками верх
них листьев) проявляются за 7—10 дней до начала 
цветения. На больных растениях отмечается корот-
коузлие побегов, измельчение листовых пластинок, 
развитие большого числа тонких пасынков (такая 
форма болезни называется коттисом), заметно ос
лабленный рост. В июне происходит массовое хло-
розирование листьев, с наступлением жаркой пого
ды их окраска может частично восстанавливаться. 
Ягоды остаются недоразвитыми, слабоокрашенны-
ми, снижается их качество и урожай. Иногда кусты 
погибают. Внешний вид кустов сходен с кустами, за
болевшими хлорозом, вызванным физиологич. при
чинами, однако при заболевании Ф. наблюдается 
некроз сосудов, древесина подземного штамба и 
головки куста приобретает розовый цвет. Разви
тию Ф. благоприятствуют холодная, затяжная весна, 
обилие осадков. Более восприимчивы к заболева
нию сорта Саперави, Пино черный, группа мускатов, 
Семильон, Каберне, Ркацители, Рислинг рейнский. 
М е р ы б о р ь б ы : поддержание высокого агротехнич. 
фона на виноградниках; обработка насаждений 1%-
-ной бордоской жидкостью в сезон вегетации; при 

проявлении внешних симптомов болезни-подкормка 
растений аммиачной селитрой. 
Лит.: В е р д е р е в с к и й Д . Д . , Л у к а ш е в и ч П . А . Болезни винограда 
в Молдавии и меры борьбы с ними. — К., 1954; Л и п е ц к а я А. Д . , 
Рузаев К. С. Вредители и болезни виноградной лозы. — M. , 1958. 

Е. Г. Васелашку, Кишинев 

Ф У М И Г А Н Т Ы (от лат. fumigans, fumigantis — оку
ривающий, дымящий), химич. вещества, применя
емые для уничтожения вредителей и возбудителей 
болезней с.-х. культур способом фумигации. Предна
значены для борьбы с особо опасными вредными 
организмами, в т. ч. карантинными, против к-рых 
другие препараты малоэффективны. Ф. проникают в 
самые недоступные места растений, помещений, а 
также под непроницаемые для водных р-ров вос
ковые щитки. На эффективность Ф. существенное 
влияние оказывают темп-pa воздуха и содержание 
в нем двуокиси углерода (С02 ) . С повышением 
темп-ры смертельная концентрация препарата сни
жается, т. к. интенсивность дыхания насекомых уве
личивается. С 0 2 усиливает открытие органов дыха
ния насекомых, что увеличивает поступление Ф. в 
организм. Все Ф. ядовиты для человека и теплокров
ных животных, а нек-рые из них относятся к катего
рии сильнодействующих ядовитых в-в. Применяются 
по спец. инструкциям. Б р о м и с т ы й метил (метил-
бромид), СН3Вг. Выпускается в виде 98,5%-ного тех-
нич. сжиженного газа. Темп-pa кипения 3,6°С. При
меняют в качестве инсектицида и акарицида широ
кого спектра действия, против всех видов вредных 
насекомых и клещей и во всех фазах их развития. 
С помощью препарата обеззараживают растит, ма
териалы от щитовок, ложнощитовок и мучнистых 
червецов. Для борьбы с вредителями свежих и сухих 
ягод в хранилище расходуют по 30—100г/м3 в зави
симости от темп-ры и экспозиции. Бромистый метил 
используют для фумигации грузов в трюмах паро
ходов и в железнодорожных вагонах. Во избежание 
повреждения посадочного материала при обработке 
препаратом пол камеры, земляной ком, черенки и са
женцы обильно опрыскивают водой. Г е к с а х л о р б у -
тадиен (перхлородивинил), С4С16. Действующее в-во 
(д. в.) гексахлорбутадиен 1,3 — маслянистая жид
кость с запахом, напоминающим скипидар. Темп-ра 
кипения 215°С. Плохо растворим в воде, хорошо — 
в органич. растворителях и жирах. Летуч. Выпуска
ется в виде технич. продукта, содержащего не менее 
94% д. в., гранул (35% д. в.). Рекомендован в норме 
100—350 кг/га для фумигации виноградников против 
корневой филлоксеры согласно установленным рег
ламентам. В 1-й год после внесения может вызвать 
частичную гибель мочковатых и тонких корней, од
нако в последующие годы стимулирует их рост. 
Допустимые остатки гексахлорбутадиена в вине и 
соке 0,01 мг/л. Препарат токсичен для пчел, др. по
лезных насекомых. Высокотоксичен для теплокров
ных, относится к 1-му классу опасности. Дихлор
этан (ДХЭ, хлористый этилен), применяется для 
борьбы с корневой филлоксерой путем фумигации 
почвы виноградников на глубину 20—60 см, не бли
же 25 см от лозы с нормой расхода дихлорэтана 300— 
500 л/га, кубовых остатков — 800—1200 л/га. Работу 
выполняют весной или осенью при темп-ре не менее 
12°С с последующим мульчированием. Отрицатель
ное влияние на виноградное растение препарат не 
оказывает, остатков его в ягодах не обнаруживается. 
Пары дихлорэтана вызывают сильное повреждение 
зеленых растений и посадочного материала. Высоко
токсичен для теплокровных, раздражает кожу, от
носится ко 2-му классу опасности. 
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Лит.: Кравцов А. А., Голышин Н. М. Препараты для защиты 
растений. — М., 1984; Гар К. А. Инсектициды в сельском хозяйстве. 
— 2-е изд. — М., 1985. А. Г. Ребеза, Кишинев 

Ф У М И Г А Т О Р (франц. fumigateur, от лат. fumigo — 
окуриваю, дымлю), машина для борьбы с вредителя
ми и болезнями с.-х. культур способом фумигации. 
Различают 2 типа Ф.: почвенные и наземно-палаточ-
ные. В в-дарстве применяют в основном почвенные 
Ф., при помощи к-рых фумиганты в жидком виде 
вносятся в почву, чем создается губительная среда 
для почвообитающих вредителей и болезней в-да: 
корневой формы филлоксеры, личинок хрущей, про
волочников, нематод и др. Первой отечественной ма
шиной для протравливания почвы был Ф. трактор
ный ФПТ-2,5. С 1966 — внедрен почвенный вино-
градниковый фумигатор ПВФ-А, монтирующийся на 
раму виноградникового плуга-рыхлителя ПРВН-2,5. 
С 1970 освоено пром. произ-во компактного навесно
го фумигатора Ф П Ч — приспособления для фумига
ции почвы с черпачковым дозирующим механизмом 
к плугу ПРВН-2,5 (см. рис.). При работе Ф. ядохи-

15 16 1 *\ 2 

Технологическая схема работы фумигатора ФПЧ: 
/ — штуцер; 2 — уравнительная трубка; 3 — сигнальная лампа; 4 — 
дозатор; 5 — блок черпачков; 6 — чаша; 7 — колесо плуга-рыхлителя; 
8 — ядопровод; 9 — сливная трубка; 10 — сигнальное устройство; 11 — 
кран; 12 — сливной кран; 13 — резервуар; 14 — уровнемер; 75 —фильтр; 
16 — заливная горловина 

микат из резервуара попадает в дозатор, откуда его 
забирают черпачковые блоки и направляют в ядо-
проводы, по к-рым фумигант поступает в почву. 
Работа системы контролируется электрич. сигнали
затором, установленным в кабине тракториста.. Про
изводительность Ф. — 1 га/час, ширина захвата — 
2—2,5 м, глубина внесения ядохимикатов — до 20 см; 
обслуживается одним человеком. Протравливание 
почвы обычно совмещают с ее рыхлением в меж
дурядьях. 
Лит.: Лукашевич П., Хмелев П. Механизация работ на виноград
никах. — К., 1976. П.А.Лукашевич, Кишинев 
Ф У М И Г А Ц И Я (лат. fumigatio), г а з а ц и я , способ 
борьбы с вредителями и болезнями с.-х. культур 
ядовитыми газами и парами, выделяемыми пестици
дами. В этих целях используются спец. машины — 
фумигаторы. Ф. применяется для борьбы с опасны
ми карантинными вредителями, вредителями и бо
лезнями семенного и посадочного материала. На 
виноградниках практикуется Ф. почвы для уничто
жения обитающих в ней нематод, филлоксеры "и др. 
вредителей и болезней. При этом следует учитывать 
высокую поглотительную способность почвы, а так
же трудную проницаемость для фумигантов, особен
но почв тяжелого механич. состава и переувлажнен
ных. В связи с тем, что фумиганты из почвы могут 
быстро улетучиваться, для Ф. почвы используют фу
миганты с более высокой темп-рой кипения. Поса
дочный материал фумигируют в спец. камерах. Все 

фумиганты высокотоксичны для человека и тепло
кровных животных. Работы выполняют фумигацион-
ные отряды в соответствии со спец. инструкциями, 
с обязательным соблюдением установленных регла
ментов. 
Лит.: Химическая и биологическая защита растений /Под ред. Г. А. 
Беглярова. — М., 1983. А. Г. Ребеза, Кишинев 
Ф У М И Г А Ц И Я В И Н О Г Р А Д О Х Р А Н Й Л И Щ , способ 
борьбы с вредителями и болезнями с помощью ядо
витых паров или газов. В виноградохранилищах про
водится с целью ингибирования развития фитопа-
тогенной микрофлоры, находящейся на внутренних 
поверхностях камер, на таре, гроздях (наибольший 
вред приносят Botritis cinerea, Penicillium glaucum), 
при дезинфекции камер перед их загрузкой в-дом, 
после загрузки, а также в период хранения в-да с 
использованием в качестве антисептика сернистого 
ангидрида. Наиболее распространенные способы Ф. 
— сжигание серы, обработка сжиженным сернистым 
ангидридом или использование медленного разложе
ния различных его соединений в виде порошков или 
таблеток (метабисульфита калия K2S205 ) . Дезинфек
ция камер проводится за 2 недели до их загрузки 
из расчета 50 г серы на 1 м3 , после загрузки — 2— 
3 г на 1 м3 , при периодич. обработке камер в период 
хранения (один раз в неделю или один раз в месяц 
при хранении в-да в регулируемой газовой среде) — 
1 г на 1 м3 . Повышение этих доз может привести к 
излишнему накоплению сернистого газа в ягодах, 
приобретению ими токсичности, гибели гребней, по-
бурению и обесцвечиванию ягод, потере товарной 
ценности. Дозировку серы и метабисульфита калия 
проводят весовым методом; сжиженный сернистый 
газ нормируют с помощью весов или объемными 
методами. При Ф. обязательно соблюдение правил 
техники безопасности. 
Лит.: Коробкина 3. В. Хранение винограда. — М., 1967; Дже-
неев С. Ю. Хранение столового винограда в хозяйствах. — М., 1978. 

С. Ю. Дженеев, Ялта 
Ф У Н Г И Ц И Д Ы (от лат. fungus — гриб и caedo — 
убиваю), химич. препараты для уничтожения или 
предупреждения развития патогенных грибов — воз
будителей болезней с.-х. культур. В в-дарстве широ
ко используются для обработки насаждений, поса
дочного материала, почвы и т.д. Различают Ф. за
щитные и лечащие. Защитные Ф. используются в 
целях профилактики заболеваний; обработку ими 
проводят для предупреждения заражения, т.к. они 
действуют лишь до внедрения патогена в растение. 
Чаще это контактные препараты, покрывающие по
верхность обрабатываемых объектов, но не проника
ющие в ткани растения в эффективных дозах, и по
давляющие споры грибов в наиболее уязвимой фазе 
прорастания (бордоская жидкость, цинеб, купрозан, 
поликарбацин, дитан М-45, каптан, хомецин, эупарен, 
каратан, микодифол, фталан и др.). Лечащие Ф. 
применяются после заражения растения патогеном 
для подавления развития заболевания. Они могут 
обладать местным или системным действием. При 
местном действии Ф. проникают в растение в огра
ниченной степени, локализуясь в соседних с местом 
обработки тканях, где и уничтожают укоренившуюся 
инфекцию (ДНО К, нитрафен, хинозол, железный ку
порос и др.). Системные Ф. способны проникать 
внутрь растения и свободно перемещаться от места 
обработки в отдаленные ткани и органы куста, по
давляя проникшую инфекцию (бавистин, беномил, 
Б М К , топсин-М, микал, ридомил и др.). Системные 
Ф. применяют при появлении очевидных симптомов 
заболевания, в связи с чем устраняется необходи
мость в многократных досимптомных обработках. 
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Системные Ф. обеспечивают защиту от заражения 
и прироста, сформировавшегося в период, не превы
шающий длительности действия препарата. Дли
тельная защита всего растения системными Ф. обес
печивается меньшим числом обработок по сравне
нию с препаратами контактного действия. Выбор 
Ф., способы и сроки применения обусловливаются 
их свойствами, биологией развития патогена, особен
ностями защищаемых объектов (черенки, саженцы, 
молодые или полновозрастные кусты и т.д.). При 
обработках Ф. концентрация препаратов должна 
быть токсичной для возбудителей, но не оказыва
ющей отрицательного влияния на растение; Ф. дол
жны равномерно покрывать обрабатываемую по
верхность и долго удерживаться на ней, не смыва
ясь дождем и росой, не разлагаясь под действием 
высоких темп-р и света; не изменять свои химич. и 
физич. свойства при хранении, быть дешевыми, про
стыми для приготовления. Особую ценность пред
ставляют Ф., совместимые с инсектицидами (купро-
зан, цинеб, топсин-М и др.), что позволяет одновре
менно защищать виноградное растение от вредите
лей {клещи, листовертки и др.) и болезней. При ра
боте с Ф. обязательно соблюдение правил техники 
безопасности. 
Лит.: Химические и биологические средства защиты растений /Под 
ред. П.В.Сазонова. — М., 1978; Грин М. Б. и др. Пестициды и 
защита растений: Пер. с англ. — М., 1979; Рекомендации по защите 
многолетних насаждений от вредителей, болезней и сорняков. — К., 
1982. Н.Б.Леманова, Кишинев 
Ф У Н Д А З О Л , б е н о м и л , бенлат , у з г е н , химич. 
препарат, используемый в в-дарстве в качестве за
щитного и лечащего фунгицида. Действующее в-во 
N [1-бутилкарбамоил) бензоимидазолил-2 ]-0-метил-
карбамат. Выпускается в виде 50%-ного смачиваю
щегося порошка и в смеси с др. фунгицидами. При
меняют на в-де против оидиума и серой гнили. Нор
ма расхода 1,5 кг/га путем опрыскивания в период 
вегетации. Кратность обработок — до 5: до цветения, 
если погода благоприятна для серой гнили, сразу 
после цветения, перед смыканием гроздей, в начале 
окрашивания ягод и через 14—20 дней. Последнюю 
обработку проводят не позже, чем за 10 дней до на
чала сбора урожая. Ф. не токсичен для пчел, хищных 
жужелиц и птиц, не фитоциден, не влияет на фермен
тацию вина и его качество. При бессменном приме
нении появляются устойчивые формы возбудителей 
болезней. Для теплокровных малотоксичен, вызы
вает раздражение слизистых. При работе с Ф. следует 
соблюдать общепринятые меры предосторожности. 
Лит. см. при ст. Фадеморф. П. Н. Недов, Кишинев 
Ф У Н К Ц И О Н А Л Ь Н А Я Э К О Л О Г И Ч Е С К А Я БИО
И Н Д И К А Ц И Я , коррелятивные изменения внешних 
признаков растений и внутренних физиолого-биохи-
мич. процессов и свойств под влиянием комплекса 
экологич. условий. Виноградное растение в процессе 
филогенеза выработало ряд ценных признаков и 
свойств: высокую пластичность и регенерационную 
способность, устойчивость к атмосферной и почвен
ной засухам, дефициту минерального питания и др. 
Виноград растет на подзолистых почвах, всех типах, 
подтипах, видах и разновидностях черноземов, на 
каштановых почвах, сероземах, красноземах. Но в 
зависимости от конкретных экологич. ситуаций эта 
культура заметно меняет внешние и внутренние при
знаки и свойства. Космоатмосферные факторы ока
зывают на надземную часть куста как прямое влия
ние (тепло-, влаго-, свето- и радиационное обеспече
ние и др.), так и косвенное, через почву. Это влияние 
во многом определяется биологич. особенностями 
сорта и комплексом свойств почвы. Виноградное рас

тение создает свой фитоклимат, а почва педоклимат. 
Геоморфологич. условия влияют на перераспределе
ние космоатмосферных и почвенных факторов. В 
почве накапливаются жизненно необходимые эле
менты питания. Так, на черноземах Ф. э. б. проявля
ется в зависимости от тепло- и водообеспеченности. 
По мере перехода от северных зон к южным тепло-
обеспеченность растений возрастает, а обеспечен
ность их водой уменьшается. Аналогичное наблю
дается при переходе от серых и бурых лесных почв к 
черноземам, от почв тяжелого гранулометрич. сос
тава к их легким разновидностям. Рельеф местности 
также перераспределяет микроклиматич. элементы. 
Таким образом создается бесконечное кол-во вариан
тов по степени тепло- и водообеспеченности в-да. Со
размерно поглощению растениями тепла и продук
тивной влаги одновременно поглощаются элементы 
минерального питания. С повышением степени обе
спечения растений влагой возрастает их сила роста 
(функционально возрастает однолетний прирост, 
площадь листового аппарата, повышается урожай
ность насаждений). Но при этом уменьшается кон
центрация сахара в ягодах, увеличивается кол-во ти
труемых кислот, снижается концентрация клеточного 
сока в листьях и побегах, в ягодах снижается кис
лотно-солевой баланс, а также содержание красящих, 
ароматич. и фенольных в-в. Вина получаются мало
спиртуозные, излишне свежие. Древесина становится 
более рыхлой. В однолетнем приросте содержится 
меньше углеводов и больше воды. Снижается моро-
зо- и зимостойкость насаждений. По мере возраста
ния обеспеченности растений теплом повышается 
транспирация, больше расходуется влаги на форми
рование единицы сухого в-ва. Ягоды содержат боль
ше сахара и меньше титруемых кислот, больше кра
сящих, ароматич. и фенольных в-в. Возрастает кис
лотно-солевой баланс сока ягод. Вина получаются 
более спиртуозными, менее свежими. Однолетняя 
древесина более плотная, содержит много углеводов, 
способна переносить более низкие темп-ры. По со
держанию в органах растения воды, углеводов, эле
ментов минерального питания, по величине одно
летнего прироста и площади листовой поверхности 
можно с достаточной достоверностью составить 
представление о теплообеспеченности, водном и пи
щевом режиме растений и почв. Эти данные служат 
основой для разработки систем удобрений, обработ
ки почвы и уходу за насаждениями. 
Лит.: Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; 
Основные принципы размещения виноградников в Молдавии. — К., 
1979. М. С. Гнатышин, Кишинев 

Ф У Н К Ц И О Н А Л Ь Н О Е ЗАБОЛЕВАНИЕ, расстрой
ство жизнедеятельности растения в связи с наруше
нием строения и функций отдельных тканей и клеток 
под влиянием неблагоприятных условий внешней 
среды. Резкие изменения окружающих условий могут 
вызвать в организме значит, изменения в обмене в-в, 
проявляющиеся в виде неинфекционных болезней, а 
в более критических ситуациях организм может по
гибнуть. Ф. з. вызываются в основном абиотически
ми факторами (условия питания, состояние водного 
баланса, температурный режим, солнечная радиация 
и др.). Питательные в-ва в почве должны находитьс5 
в достаточном кол-ве и в определенных соотноше
ниях. Избыток или недостаток в питании хотя бы 
одного из элементов приводит к функциональным 
нарушениям, расстройствам у растений. Так, при 
недостатке в почве азота угнетается рост, ослабе
вает цветение; молодые завязи преждевременно опа
дают, плоды мельчают; листья желтеют и продук-
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тивность фотосинтеза снижается. Азотное голодание 
наблюдается в условиях продолжительной холодной 
или засушливой погоды, когда в почве процессы 
нитрификации замедлены. Калий повышает сопроти
вляемость растений к заболеваниям. При недостатке 
данного элемента в тканях накапливается аминпу-
тресцин, к-рый вызывает появление на листьях не-
кротич. пятен. При длительном фосфорном голода
нии нарушается дыхательный метаболизм растений. 
От недостатка в почве доступного железа растения 
заболевают хлорозом. При недостатке марганца, 
бора, меди, цинка у них наблюдаются хлороз между 
жилками листьев, мелколистность и др. болезни. 
Под влиянием дефицита воды в растении происходит 
распад сложных в-в, изменяются коллоидно-химич. 
свойства цитоплазмы, усиливается дыхание, на лис
тьях появляются бурые пятна. В условиях высоких 
темп-р растительный организм теряет тургор, его 
листья увядают и засыхают. Виноградные растения 
страдают и от действия низких темп-р: у них недо
зревает древесина и растрескивается штамб, они под
вергаются зимним солнечным ожогам. При недо
статке света наблюдаются патологич. процессы типа 
этиоляции, т. е. недоразвитие, искривление и побле-
днение побегов, особенно молодых ростков приви
тых черенков в-да. Ф. з. у растений вызываются и 
химич. воздействиями — напр., отравление дымом, 
ядовитыми газами, пестицидами. К этой категории 
болезней растений относятся механич. повреждения, 
вызываемые сильными ветрами, обильными дождя
ми, молнией, а также повреждения, причиненные 
растениям человеком во время ухода за ними. Борь
ба с Ф. з. организуется с учетом вызывающих их при
чин. См. также Неинфекционные болезни винограда. 
Лит.: Родигин М. Н. Общая фитопатология. — М., 1978. 

Е. Г. Васелашку, Кишинев 
Ф У Н К Ц И О Н А Л Ь Н Ы Й ХЛОРОЗ, см. в ст. Хлороз. 
Ф У Р А Н О В О Г О РЯДА А Л Ь Д Е Г И Д Ы , органич. со
единения, содержащие кроме карбонильной группы 
гетероцикл фуран. В в-де и вине обнаружены: 
НС СН НС СН 

II II ^ О II II ^ О 
Н С ч 0 / - С - н нон 2 с-С х о / с-с Ч н 

Фурфурол Оксиметилфурфурол 
НС СН 

II II ^ О н„с-с с -с Ч и 3 \ / Х Н 
О 

Метилфурфурол 
Ф. р. а. — бесцветные жидкости, быстро буреющие 
при хранении; ограниченно растворимы в воде, хо
рошо — в спирте и эфире; относительная плотность 
их больше единицы (напр., для фурфурола d2

4° = 
= 1,1598). Ф. р. а. свойственно большинство химич. 
реакций альдегидов жирного ряда (окисление, вос
становление, реакции с бисульфитом, с аммиаком и 
его производными и др.). В отличие от алифатич. 
альдегидов они не образуют ацетали. Их характер
ная особенность — быстрая полимеризация, к-рая 
усиливается в присутствии аминокислот и др. карбо
нильных соединений. Основной источник образова
ния Ф. р. а. в в-де — пентозы (рамноза) и гексозы 
(фруктоза). В соке ягод в-да содержится: фурфурола 
— до 2 мг/дм3 , оксиметилфурфурола — до 5 мг/дм3 , 
метилфурфурола — до 1 мг/дм3 ; в вине соответствен
но 0,1—10мг/дм3 ; 2—25мг/дм3 ; до 1 мг/дм3 . При 
спиртовом брожении сусла или мезги содержание 
Ф. р. а. почти не изменяется; в сухих винах они обыч
но представлены в кол-ве до 5 мг/дм3 . В десертных 

и ликерных винах, приготовленных из высокосаха
ристого увяленного или заизюмленного в-да с на
стаиванием сусла на мезге, содержание Ф. р. а. дости
гает 35 мг/дм3 . Большое кол-во оксиметилфурфуро
ла (до 100 мг/дм3) обнаружено в винах, в к-рые до
бавлены вакуум-сусло или бекмес. При выдержке 
крепких и десертных вин, особенно при нагревании, 
вследствие реакции меланоидинообразования, приво

дящей к дегидратации Сахаров, образуется значи
тельное кол-во Ф. р. а. Технологич. значение Ф. р. а. 
не выяснено до конца. Предполагают, что в кон
центрациях выше 10 мг /дм 3 они влияют на букет и 
вкус вина. 
Лит.: Нилов В. И., Скурихин И. М. Химия виноделия. — 2-е изд. 
— М., 1967. Г. Ф. Мустяцэ. Кишинев 
Ф У Р М Й Н Т , Т о к а й с к и й , Грасэ де К о т н а р ь , Т о 
кай к р у п н ы й , П о м а грасса , технич. сорт в-да 
среднего периода созревания. Относится к эколого-
-географич. группе сортов бассейна Черного моря. 
Распространен в Венгрии, Румынии, СССР (в Закар
патской, Одесской и Крымской обл.). Листья круп
ные, округлые, слаборассеченные, трех-, пятилопаст-
ные, снизу со слабым паутинистым опушением, по 
жилкам — щетинистым. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, почти цилиндрические, рыхлые или плот
ные. Ягоды средние, удлиненно-овальные, коричне
вато-бурые. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в окрестностях Кишинева 134 
дня при сумме активных темп-р 2800°С. Вызревание 
побегов хорошее. Морозоустойчивость слабая. Кус
ты сильнорослые. Урожайность ПО—112ц/га. По
вреждается грибными болезнями. В Венгрии вместе 
с виноматериалами сортов Гаре Левелю и Мускат 
белый входит в состав известных токайских вин. 
Ф У Р Ф У Р О Л (ОТ лат. furfur — отруби), простейший 
альдегид фуранового ряда (С 5Н 40 2 ) . Бледно-желтая 
маслянистая жидкость с запахом свежего ржаного 
хлеба, хорошо растворим в органич. растворителях, 
хуже — в воде, темп-pa кип. 162°С. Ф. получают 
гидролизом отходов сельскохозяйственной продук
ции. Таким же образом можно получать его из ви
ноградной выжимки. Ф. используют для произ-ва 
искусственных смол, клеев, в качестве растворителя, 
для получения антисептика фурацилина; некоторые 
его производные применяют в качестве фунгицидов. 

Фурминт 

Ф. р. а. — бесцветные жидкости, быстро буреющие 
при хранении; ограниченно растворимы в воде, хо
рошо — в спирте и эфире; относительная плотность 
их больше единицы (напр., для фурфурола d2

4° = 
= 1,1598). Ф. р. а. свойственно большинство химич. 
реакций альдегидов жирного ряда (окисление, вос
становление, реакции с бисульфитом, с аммиаком и 
его производными и др.). В отличие от алифатич. 
альдегидов они не образуют ацетали. Их характер
ная особенность — быстрая полимеризация, к-рая 
усиливается в присутствии аминокислот и др. карбо
нильных соединений. Основной источник образова
ния Ф. р. а. в в-де — пентозы (рамноза) и гексозы 
(фруктоза). В соке ягод в-да содержится: фурфурола 
— до 2 мг/дм3 , оксиметилфурфурола — до 5 мг/дм3 , 
метилфурфурола — до 1 мг/дм3 ; в вине соответствен
но 0,1—10мг/дм3 ; 2—25мг/дм3 ; до 1 мг/дм3 . При 
спиртовом брожении сусла или мезги содержание 
Ф. р. а. почти не изменяется; в сухих винах они обыч
но представлены в кол-ве до 5 мг/дм3 . В десертных 
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Х А З М О Г А М И Я , х а с м о г а м и я (от греч. chasma — 
зияние, зев и gamos — брак), опыление в цветках с 
раскрытым околоцветником; приспособление к пере
крестному опылению. В отличие от клейстогамии 
явление X. характерно для большинства сортов ви
нограда. 
Х А Й М Е БАРО Анхель (Jaime Ваго; р. 9. 8.1944), ис
панский ученый в области в-делия. Доктор-инженер 
агроном (1972). Специалист высшей категории в об
ласти в-дарства и в-делия (1974); обладатель между
народного диплома в области в-дарства и в-делия 
(1974). Руководитель исследовательской группы в об
ласти в-делия Национального института сельскохо
зяйственных исследований; директор станции в-дар
ства и в-делия (в г. Аро) Национального ин-та про
исхождения видов. Основные науч. работы в области 
Стабилизации ВИН. ( П . СМ. На С. ЪЬЬ).М.А.Торрес, Испания 

ХАЛАЗА (от греч. chalaza — узелок, бугорок), часть 
семяпочки, расположенная напротив микропиле, в 
к-рой сливаются своими основаниями нуцеллус, ин-
тегументы и семяножка. У семяпочки в-да X. неболь
шая, состоит из жизнедеятельных клеток с тонкими 
оболочками? играет важную роль в питании зароды
шевого мешка. У семени, развившегося из семяпочки 
в-да, X. расположена на его спинной стороне, имеет 
вид кольцеобразно вдавленной розетки, является 
местом проникновения сосудистых пучков в семя. 
Форма (вдавленная, выпуклая, овальная, круглая) и 
положение X. относительно середины семени (цен
тральное, верхнее) служат ампелографич. признака
ми сорта. У нек-рых сортов в-да X. слабо выражена, 
у других — окружена довольно высоким кольцевым 
валиком; иногда вокруг X. лучеобразно расходятся 
мелкие бороздки. 
Лит. см. при ст. Семяпочка. И. А. Склярова, Ереван 

Х А Л И Л Й БЕЛЫЙ, А к Х а л и л и , Я й и з ю м , Н о -
враст белый , столовый сорт в-да очень раннего 
периода созревания. Относится к эколого-географич. 
группе восточных сортов. Происходит из Ирана. Рай
онирован в Туркм. ССР, Кирг. ССР, Узб. ССР и 
Ставропольском крае. Культивируется в Марокко и 
Калифорнии. Листья средние, слегка вытянутые, 
пяти-, реже трехлопастные, с краями, приподнятыми 
вверх, снизу с незначительным щетинистым опуше
нием на листьях нижнего яруса. Черешковая выемка 
закрытая, сводчатая, с плоским или заостренным 
дном. Цветок функционально-женский. Грозди сред
ние, конические, ветвистые, от рыхлых до плотных. 
Ягоды крупные, продолговатые, с усеченным кон
цом, с сильной вогнутостью в одну или другую сто
рону, желтовато-зеленые, при полном созревании 
янтарно-желтые со слегка розовым оттенком. Кожи
ца тонкая. Мякоть сочная, хрустящая. Период от на
чала распускания почек до полной зрелости ягод в 
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окрестностях Ташкента составляет в среднем 113 
дней при сумме активных темп-р 2500°С, в Кирова
баде 121 день при 2430°С. Кусты сильнорослые. Вы
зревание побегов на 60—70%. Урожайность 120— 
160 ц/га. Сорт незначительно повреждается милдью 
и ОИДИУМОМ. 

Х А Л И Л Й Д Е Л И , столовый сорт в-да очень раннего 
периода созревания. Районирован в Туркм. ССР. 
Имеется в насаждениях Узб. ССР, Кирг. ССР. Лис
тья средние, округлые, пятилопастные, сильнорассе-
ченные, снизу с незначительным щетинистым опуше
нием, особенно на листьях нижнего яруса. Черешко
вая выемка открытая, лировидная с острым дном, 
реже закрытая, с большим округлым просветом. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндрокони-
ческие, иногда крылатые, плотные. Ягоды средние, 
овальные, цилиндрические, янтарно-желтые. Кожица 
тонкая, с восковым налетом средней густоты. Мя
коть хрустящая. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод в окрестностях Ташкента 
составляет 108 дней при сумме активных темп-р 
2400°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты сильно
рослые. Урожайность 80—120 ц/га. Транспортабель
ность высокая. 
Х А Л И Л Й Ч Ё Р Н Ы Й , К и з и л Х а л и л и , К а р а Х а 
л и л и , столовый сорт в-да очень раннего периода 
созревания. Распространен в Туркм. ССР. Листья 
крупные, округлые, трех-, пятилопастные, слаборас-
сеченные, с краями лопастей, слегка загнутыми квер
ху, снизу с незначительным щетинистым опушением. 
Черешковая выемка широко открытая, стрельчатая. 
Цветок обоеполый. Грозди средние ширококониче
ские, с небольшим крылом, плотные. Ягоды крупные, 
овальные, темно-красные, с густым слоем воскового 
налета. Кожица тонкая. Мякоть сочная, хрустящая. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод на Кировабадской опытной станции со
ставляет в среднем 111 дней при сумме темп-р 2400°С. 
Вызревание побегов на 60—70%. Кусты сильно-
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рослые. Урожайность 100—110ц/га. Повреждается 
оидиумом. 

f 
Х А Л Й Л О В Бахман Бахрам оглы (р. 10.4.1930, г. К и 
ровабад Азерб. ССР), советский ученый-энтомолог. 
Доктор биологич. наук (1968). Проф. (1969). Чл. 
К П С С с 1961. После окончания (1952) отделения 
защиты растений агрономического факультета Азер
байджанского с.-х. ин-та на педагогич., научной и 
руководящей работе. В 1973—83 ректор Азербай
джанского с.-х. ин-та, с 1983 профессор кафедры эн
томологии и шелководства этого же ин-та. Основная 
научная деятельность посвящена изучению вредите
лей в-да и плодовых культур и разработке меропри
ятий по борьбе с ними. Автор более 80 науч. трудов. 
Лит.: Сельскохозяйственная энтомология. — Баку, 1964 (соавт.); 
Вредители и болезни сельскохозяйственных растений Азербайджана. 
— Баку, 1965. — На азерб. яз. (соавт.); Вредители плодовых и суб
тропических культур. — Баку, 1974. — На азерб. яз. (соавт.). 

Х А Н И Н Яков Давыдович (р. 16. 5. 1922, г. Гадяч, 
ныне Полтавской обл. УССР), сов. ученый в обла
сти в-дарства. Доктор с.-х. наук (1975). Проф. (1977). 
Чл. К П С С с 1948. Участник Великой Отечеств, вой
ны. После окончания (1951) Кишиневского с.-х. ин-та 
им. М. В. Фрунзе работает на кафедре в-дарства это
го же ин-та. Основные науч. труды посвящены во
просам агротехники молодых виноградников, приме
нения макро- и микроудобрений на маточниках ПОД
БОЙНЫХ и привойных лоз, их влияния на регенерацию 
черенков и жизнеспособность молодых виноград
ников, внутрихозяйственного микрорайонирования 
сортов в-да и др. Автор более 140 науч. работ. 
Засл. работник высшей школы МССР. Награжден 
орденом Отечественной войны I степени, орденом 
Красной Звезды. 
Соч.: Экологический подход к разработке сортовой агротехники ви
нограда. — В кн.: Экология и размещение винограда в Молдавии. 
К.. 1981; Повышение жизнеспособности привитых виноградных сажен
цев и продуктивность молодых насаждений винограда. — В кн.: Новое 
в виноградном питомниководстве ВНР и МССР /Под ред. А. С. Суб-
ботовича. К., 1984. 

А. Хайме Баро Б. Б. Халилов 

Лит.: Юбилей ученого-педагога (К 60-летию со дня рождения Я. Д. Ха-
нина). — Садоводство, виноградарство и виноделие Молдавии, 1982, 
№5. 

Х А Н Л А Р С К И Й А Г Р О П Р О М В И Н К О М Б И Н А Т (г. 
Ханлар Азерб. ССР), хозяйство, специализирующе
еся на производстве столового винограда. Созда
но в 1972 на базе совхоза-завода им. Э.Тельмана. 
Общая площадь виноградников 1443га, в т .ч . пло
доносящих 602 га (1986). Культивируются только 
столовые сорта: Болгар, Кировабадский столовый, 
Кардинал, Италия. Валовая продукция комбината за 
1975—84 возросла в 2,4 раза и в 1984 составила 84017 
тыс. руб.; стоимость основных фондов 28800 тыс. 
руб.; производство в-да— 17200 т. Урожайность в-да 
возросла в 3,2 раза и в 1984 составила 286 ц/га. 
Производительность труда за этот же период возро
сла в 2,5 раза. На комбинате есть завод первичного 
в-делия мощностью переработки 35 тыс. т в-да в се
зон, шампанское и коньячное произ-во, помещения 
для выдержки вина, коньяка и бутылочного шампан
ского. X. а. вырабатывает вина, шампанское, конья
ки из в-да других хозяйств. Продукция комбината 
удостоена 34 медалей, в т .ч . 21 золотой. 
Лит.: Опыт работы Ханларского агропромышленного комбината: 
Обзорная информ. — Баку, 1976; Опыт работы Ханларского агропро
мышленного винного комбината Азербайджанской ССР: Обзорная 
информ. — М., 1985. М. И. Абдуллаев, Ханлар 

Х А С А Н С К И Й БОУСА, столово-технич. сорт в-да 
раннего периода созревания. Выведен А. К. Боусом 
путем опыления сорта Дальневосточный Тихонова 
пыльцой Амурского обоеполого в-да. Распространен 
в Приморском крае и за его пределами. Листья круп
ные, округлые, слаборассеченные, трех-, пятилопаст-
ные, снизу неопушенные. Черешковая выемка откры
тая, лировидная, с дном, ограниченным жилками. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндрокони-
ческие, крылатые, среднеплотные. Ягоды мелкие, 
круглые, темно-синие. Мякоть сочная. Кусты силь
норослые. Вызревание побегов хорошее. Зимостой
кость высокая, зимует без укрытия. Урожайность 
высокая. Устойчив против грибных болезней. 
Х А Т М Й , Канфет и з ю м , дагестанский столовый 
сорт в-да среднего периода созревания. Листья круп
ные, округлые, пятилопастные, глубокорассеченные, 
снизу без опушения. Черешковая выемка открытая, 
лировидная, часто закрытая, с эллиптическим про
светом и заостренным дном, иногда с одним шпор-
цем. Цветок обоеполый. Грозди средние, конические, 
средней плотности. Ягоды средние или крупные, 
округлые, желтовато-зеленые, на солнечной стороне 
золотистые с пятнами загара, покрыты восковым на
летом. Кожица толстая. Мякоть хрустящая. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в окрестностях Новочеркасска составляет в 
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среднем 132 дня при сумме активных темп-р 2800°С. 
Вызревание побегов хорошее. Кусты сильнорослые. 
Урожайность в условиях Дербента в среднем за 5 лет 
— 224 ц/га. Сорт чувствителен к оидиуму, в средней 
степени повреждается милдью. 

Х А Т У Н Й , азербайджанский сорт в-да раннего 
периода созревания. Листья средние, яйцевидные, 
пятилопастные, среднерассеченные с приподнятыми 
вверх краями лопастей, снизу с густым войлочным 
опушением. Черешковая выемка закрытая, с эллип
тическим просветом и заостренным дном. Цветок 
функционально-женский. Грозди средние, кониче
ские, иногда цилиндроконические, ветвистые, сред
ней плотности. Ягоды средние, округлые, желтовато-
-зеленые, при перезревании золотисто-желтые, по
крыты восковым налетом с большим кол-вом ма
леньких коричневых точек. Кожица прочная. Мякоть 
сочная. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод составляет 113—116 дней при сум
ме активных темп-р 2500—2600°С. Вызревание побе
гов хорошее. Кусты сильнорослые. Урожайность 
80—95 ц/га. Относительно устойчив против засухи. 
Повреждаемость милдью средняя, оидиумом слабая. 

ХАЧАТРЯН Сусанна Седраковна (р. 3.4.1909, г. Ере
ван), сов. ученый в области генетики и селекции в-да. 
Доктор биологич. наук (1965). Чл. К П С С с 1947. 
После окончания (1930) с.-х. факультета Ереванского 
гос. ун-та на административной и научно-исслед. ра
боте. В 1949—74 ст. науч. сотрудник отдела селекции 
в-да и ампелографии Армянского н.-и. ин-та в-дар-
ства, в-делия и плодоводства, с 1974 науч. консуль
тант этого же отдела. X. изучены селекционно-гене-
тич. особенности раннеспелости у в-да, изменчивость 
и степень стабильности этого свойства. Автор 16 изо
бретений, более 150 науч. работ, в т .ч . 1 моногра
фии. Соавтор 16 новых сортов в-да, районированных 
в Армении, и 52 сортов, находящихся на госсорто
испытании. Участвовала в составлении „Ампелогра
фии Армянской С С Р " и „Ампелографии СССР" 
(ею описаны 68 сортов в-да). Награждена орденом 
Трудового Красного Знамени. 
Соч.: Раннеспелость у винограда. — Ереван, 1966; Принципы подбора 
пар для выведения крупноплодных сортов столового винограда раз
ных сроков созревания. — В кн.: Селекция винограда. Ереван, 1974. 
Лит.: Пелях М. А., Охременко Н.С. Рассказы о виноградарях и 
виноделах. — К., 1982. 

ХАЧЙДЗЕ Отар Тарасович (р. 17.1.1927, г.Телави 
Груз. ССР), сов. ученый-биохимик. Доктор биоло
гич. наук (1974). Чл. К П С С с 1952. После окончания 
(1949) Грузинского с.-х. ин-та на науч. и руководящей 
работе. С 1980 зам. директора по науч. части Ин-та 
биохимии растений АН Груз. ССР. Основные науч. 
труды посвящены вопросам биохимии в-да. X. изу-
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чены: химическая природа пектиновых веществ в-да, 
особенности биосинтеза аминокислот и пептидов в 
разных органах виноградного растения, качествен
ный и количественный состав белков вегетативных 
органов и ягод в-да, состав множественных молеку
лярных форм окислительно-восстановит. ферментов 
разных сортов и видов в-да, превращение углеводов 
при передвижении в побегах и др. Автор свыше 70 
науч. работ. (П. см. на с. 378). 
Соч.: Азотистые вещества виноградной лозы. — Тбилиси, 1976; Хи
мический состав винограда. — Тбилиси, 1979 (соавт.). — На груз. яз. 

О.К.Дарахвелидзе, Тбилиси 
ХВАНЧКАРА, полусладкое красное вино из в-да сор
тов Александроули и Муджуретули, выращиваемого 
в Амбролаурском р-не Груз. ССР. Выпускается с 
1932. Цвет вина темно-рубиновый. Кондиции вина: 
спирт 10,5—12% об., сахар 3—5г/100см3 , титруемая 
кислотность 6—7 г/дм3 . В-д собирают при сахаристо
сти не ниже 22%, дробят с гребнеотделением. Вино-
материалы готовят сбраживанием сусла на мезге с 
плавающей или погруженной „шапкой " при темп-ре 
28—32°С до содержания сахара 5—7г/100см3 с по
следующим охлаждением до —2 3°С (см. Полу
сладкие вина). Стабилизацию вина обеспечивают бу
тылочной пастеризацией. Вино удостоено 2 золотых 
И 3 СеребрЯНЫХ медалей . Т. Г. Канделаки, Тбилиси 

Х Е Л А Т Ы , см. в ст. Комплексные соединения. 
ХЕЛЬФЕНШТАЙНЕР, технич. сорт в-да среднего 
периода созревания. Культивируется в ФРГ. Листья 
средние и крупные, вытянутые в ширину, трех-, пяти
лопастные, снизу покрыты густым войлочным опу
шением. Грозди длинные, крылатые, плотные. Яго
ды средние или крупные, продолговатые, черно-синей 
окраски. Кусты среднерослые. Вызревание побегов 
хорошее. 
Х Е М О М О Р Ф О З Ы , см. в ст. Морфозы. 
Х Е М О Н А С Т И И , см. в ст. Настии. 
Х Е М О С О Р Б Ц И Я , поглощение вещества поверхно
стью какого-либо тела (хемосорбента) в результате 
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образования химич. связи между молекулами веще
ства и хемосорбента. Выдержка вина сопровождает
ся X. кислорода, участвующего в окислительно-вос-
становит. реакциях. Процесс зависит от состава и 
типа вина: красные вина потребляют кислород с 
большей скоростью, чем белые, вследствие более 
высокого содержания фенольных в-в, непосредствен
но участвующих в процессах, связанных с окислением 
вина. Скорость X. возрастает с увеличением содер
жания в вине растворенного кислорода и с повыше
нием темп-ры. 
Х Е М О С Т Е Р И Л И З А Т О Р Ы , х е м о с т е р и л я н т ы , ве
щества, вызывающие у насекомых бесплодие. В ка
честве X. чаще используются соединения, избира
тельно действующие на быстроделящиеся клетки (в 
половой системе, эпителии кишечника и гемолимфе). 
Бблыпая их часть встречается среди производных 
трехчленного гетероциклич. азотсодержащего соеди
нения этиленимина, кольцо к-рого является носите
лем стерилизующей эффективности (тиотэф, трета-
мин, афолат, морфимид и др.). Действие X. на поло
вые железы насекомых и вырабатываемые ими спер
му и яйца выражается в следующем: препятствует 
образованию яиц или спермы (аспермия); убивает 
сперму или яйца; вызывает образование доминант
ных летальных мутаций; повреждает хромосомный 
аппарат сперматозоидов и яйцеклеток, сохраняя их 
жизнеспособность и подвижность; нарушает синтез 
дезоксирибонуклеиновой и рибонуклеиновой кислот 
в ядрах половых клеток; препятствует дальнейшему 
развитию образовавшейся зиготы. Все эти наруше
ния, как правило, вызывают бесплодие как самок, 
так и самцов. Действие X. наиболее эффективно в 
момент полового созревания насекомого. Обработка 
насекомых, выходящих из куколок неполовозрелыми 
(мух, комаров, бабочек), в течение первых дней има-
гинальной жизни приводит к стойкому их беспло
дию, а у насекомых, выходящих из куколок поло
возрелыми (жуков, нек-рых бабочек), стерилизация 
сопровождается лишь частичным бесплодием. Для 
таких видов предпочтительна стерилизация в фазе 
куколки. В связи с этим насекомых чаще всего сте
рилизуют скармливанием приманками с X. или кон
тактным действием: нанесением препарата на покро
вы насекомого, погружением в р-р X., опыливанием 
или опрыскиванием и др. способами. 
Стерильные самцы при копуляции с фертильными 
самками переносят сперму в их семяприемник. Отло
женные яйца после спаривания, как правило, жизне
способны. Практическая реализация химич. стерили
зации насекомых предполагает появление в природ
ной популяции стерильных вредителей. Этого можно 
достигнуть стерилизацией с последующим выпуском 
бесплодных насекомых, а также стерилизацией на
секомых непосредственно в полевых условиях путем 
обработки X. мест массового их выплода. Иденти
фикация привлекающих насекомых половых в-в дает 
возможность прямого подавления размножения вре
дителей в природе путем комбинирования X. с по
ловыми аттрактантами. Р-р X. наносится на нижнюю 
часть внутренней поверхности аттрактантно-поло-
вой ловушки. При использовании привлекающих ус
тройств самцы стерилизуются контактно. Это един
ственный способ, вызывающий бесплодие у насеко
мых, не питающихся в имагинальной фазе, среди 
к-рых и гроздевая листовертка. Использование от 8 
до 25 аттрактантно-стерилизующих ловушек на 1 га 
в-да снижает численность этого вредителя до 96% 
(см. Феромоны). Половая стерилизация наиболее эф
фективна в сочетании с др. методами подавления 

популяций вредных организмов. Степень опасности 
для человека, теплокровных животных у разных групп 
X. различна. Наиболее токсичны производные хлор-
этиламина. Фитотоксичность X. мало изучена. 
Лит.: Ла Б р е к , С м и т К. Генетические методы борьбы с вредными 
насекомыми: (Хемостерилизация насекомых): Пер. с англ. — М. , 1971; 
В р о н с к и х М . Д . Химическая стерилизация насекомых. — М. , 1974; 
Б р а д о в с к и й В. А. Особенности биологии гроздевой листовертки и 
обоснование тактики борьбы с ней методом половой стерилизации. 
— В кн. : Феромоны и поведение. М . , 1982. 

В. А. Брадовский, Кишинев 

Х Е М О Т Р О П И З М , см. в ст. Тропизмы. 
ХЕНАБ Т У Р К И , Анеб Т у р к и , Оливет Жеант 
р у ж , Трифер дю Ж а п о н , столовый сорт в-да поз
днего периода созревания. Культивируется на побе
режье Средиземного моря. Листья средние, слаборас-
сеченные, пятилопастные, снизу неопушенные. Чере
шковая выемка открытая, стрельчатая или закрытая. 
Грозди крупные, короткоконические, ветвистые. Яго
ды крупные и очень крупные, овальные, красновато-
-черные и черные. Кожица толстая. Мякоть плотная, 
хрустящая, приятная на вкус. Сорт хорошо хранится 
и транспортируется. 
ХЕРЕС, белое виноградное вино со специфическими 
органолептич. свойствами, формирующимися при 
хересовании виноматериалов. Происхождение вина и 
его название связаны с испанским городом Херес-де-
-ла-Фронтера, расположенным в южной области Ан
далусии, где оно впервые было приготовлено в 12 в. 
до н.э. На протяжении многих столетий Испания 
являлась единственной страной, производящей X., и 
только в нач. 20 в. в России, Австралии, С Ш А и др. 
странах стали осваивать его произ-во. В Испании X. 
готовят из сортов в-да Паломино (95%) и Педро Хи-
менес (5%). В-д собирают в сентябре. Бурное броже
ние сусла проводят в дубовых бочках вместимостью 
60 дал в течение нескольких дней, дображивание—до 
ноября — декабря. В феврале — марте осветленные 
виноматериалы крепостью 12—13% об. классифици
руют, переливают, спиртуют до 15—15,5% об. и по
мещают на хранение в чистые дубовые бочки. В 
дальнейшем их выдерживают по системе криадера 
и солера не менее 3 лет. Используют штаммы хе-
ресных дрожжей Saccharomyces beticus, Saccharomy-
ces cheresiensis oviformis, Saccharomyces chevalieri, 
Saccharomyces hispanica и др. 
Особенностью технологии X. является гипсование 
в-да землей „хесо", в результате чего в винах обра
зуется больше эфиров винной к-ты. Последние, по 
мнению ряда исследователей, участвуют в образова
нии специфич. хересных тонов. Приготовление и вы
держку X. осуществляют в бодегах. X., производи
мые в Испании, отличаются по своему характеру, 
что объясняется применением различных способов 
старения: биологич., небиологич. и смешанного. Био-
логич. старение X. проводится по системе солера под 
пленкой хересных дрожжей в течение не менее 5 лет и 
обеспечивает получение наиболее тонких вин (Фино, 
Мансанилья). Ф и н о характеризуется соломенной 
окраской, тонким букетом со специфич. оттенком. 
Вкус с легкой горчинкой, напоминающей миндаль. 
Содержание спирта 15—17% об., сахара 0—2,5 г/ 
/100см3. М а н с а н и л ь я — сухое вино из группы 
Фино, изготовляемое в Санлукаре-де-Баррамеда. 
Цвет от бледно-соломенного до темно-янтарного. 
Спиртуозность 15,5—17% об., в очень старых винах 
(Мансанилья пасада) может достичь 20% об. Небио
логич. старению подвергают виноматериалы, спир
тованные до 18% об. Их выдерживают на солнце не 
менее 3 лет. При этом над поверхностью виномате
риалов пленка не образуется. По такой технологии 
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готовят сухие или с небольшим содержанием сахара 
вина О л о р о с о , отличающиеся от остальных марок 
X. более повышенным экстрактом, богатым арома
том с тонами грецкого ореха, темно-золотистым с 
коричневым оттенком цветом. Их спиртуозность по
сле выдержки достигает 24% об. Смешанный способ 
старения предусматривает выдержку виноматериа-
лов не менее года под пленкой хересных дрожжей и 
не менее 2 лет без пленки, т .к . последняя с повы
шением спиртуозности до 18% об. оседает на дно. 
Этот способ используется при произ-ве А м о н т и л ь -
ядо — сухого вина янтарного цвета, с ясно выражен
ными тонами лесного ореха в аромате и вкусе. Спир
туозность 16—18% об., при более длительной выдер
жке достигает 20—24% об. Вина типа X. готовят и 
в др. р-нах Испании, однако, согласно существующе
му законодательству, они не имеют право называть
ся хересом. 
В России первые опытные образцы X. с применением 
испанских хересных дрожжей были получены в ла
бораторных условиях А. М. Фроловым-Багреевым в 
1908—10. Промышленное произ-во X. начато в 1945 
-^18 в Крыму, Арм. ССР, Туркм. ССР, Узб. ССР, 
позднее з-ды или цеха хересных вин были организо
ваны в МССР, РСФСР (в Даг. АССР, Краснодар
ском крае, Ростовской обл.), Казах. ССР. Хересные 
вино материалы вырабатывают из белых нейтраль
ных сортов в-да в соответствии с технологич. ин
струкцией по произ-ву белых столовых сухих винома-
териалов. Перед закладкой на хересование виномате-
риалы подспиртовывают до 16—16,5% об., подвер
гают комплексной обработке, затем пастеризуют в 
пластинчатых пастеризаторах или стерилизуют воз
действием УФ и И К лучей в актинаторе при темп-ре 
65—70°С. Хересование осуществляют в основном 
пленочным, глубинным (в условиях сверхвысокой 
концентрации дрожжей) и глубинно-пленочным спо
собами. Для пленкования используют специальные 
расы дрожжей (Херес-20 С, Херес-96 К и др.), способ
ные образовывать на поверхности виноматериалов 
пленку хересную. В купаж готового вина в зависимо
сти от марки входят хересные виноматериалы, про
шедшие хересование, а также сухие выдержанные и 
обработанные белые высококачественные виномате
риалы (при приготовлении сухих столовых X.), креп
леное виноградное вакуум-сусло (мистель), спирто
ванные до 50% об., сухие виноматериалы, спирт-рек
тификат, колер. Для придания купажам гарантийной 
стабильности их обрабатывают по действующим 
технологич. схемам. Теплом рекомендуется обраба
тывать не менее 25% купажа X. при темп-ре 40— 
45°С в течение 30 дней. Марочные X. выдерживают 
1,5—2 года в деревянных и эмалированных емкостях. 
В СССР выпускаются след. марочные X.: Аштарак, 
Бюракан, Херес Молдова, Херес крепкий марочный, 
Херес десертный Яловены, Херес Массандра, Херес 
Магарач, Херес крымский, Херес дагестанский, Херес 
донской и др. 
Лит.: С а е н к о Н . Ф . Херес. — М. , 1964; Вино херес и технология 
его производства. — К., 1975; К и ш к о в с к и й З . Н . , М и з ю к О. Я. 
Виноградарство и виноделие в Испании: Обзорная информ. — М. , 1983. 

ХЕРЕС Д Е С Е Р Т Н Ы Й ЯЛОВЁНЫ, крепкое мароч 
ное вино из в-да сортов Алиготе, Траминер, Пино 
белый, Ркацители, выращиваемого в х-вах МССР. 
Вырабатывается Яловенским совхозом-заводом с 
1968. Цвет темно-коричневый с луковичным оттен
ком. Кондиции вина: спирт 19% об., сахар 9 г/100 см3 , 
титруемая кислотность 5 г/дм3 . Готовится купажным 
способом. Хересование виноматериалов осуществля
ется пленочным методом периодически в бочках или 

Хванчкара Херес Донской 

в потоке в спец. резервуарах с дозированием кисло
рода. В состав купажа входят хересные виномате
риалы, содержащие альдегиды в количестве не менее 
350мг/дм3 , спиртованные виноматериалы, мистель, 
вакуум-сусло. Купаж подвергается оклейке, актини-
зации, тепловой обработке и выдерживается 1,5 года 
(1-й год в бутах, 2-й — в эмалированных цистернах). 
Вино удостоено золотой и серебряной медалей. 

ХЕРЕС Д О Н С К О Й , крепкое белое марочное вино 
из в-да сортов Алиготе, Белый круглый, Рислинг, 
Пухляковский, Ркацители, выращиваемого в Ростов
ской обл. Вырабатывается с 1956. Цвет вина от свет
ло-соломенного до чайного. Кондиции вина: спирт 
20% об., сахар 3 г/100 см3 , титруемая кислотность 6— 
8 г/дм3 . Для выработки вина X. д. в-д собирают при 
сахаристости не ниже 17%, дробят с гребнеотделе-
нием. Полученные столовые виноматериалы спир
туют до 16,5% об. и направляют на хересование пле
ночным методом в бочках или в системе поэтажно 
расположенных и последовательно соединенных меж
ду собой горизонтальных стеклянных труб диаме
тром 100 мм. После образования пленки на всей по
верхности вина в трубах и приобретения хорошо 
выраженного хересного тона в букете и вкусе вино-
материал переливают из одной трубы в другую так, 
чтобы не нарушать пленку. В первую трубу из на
порного бака подается новая партия виноматериала. 
Минимальная продолжительность выдержки вина 
под пленкой 1 месяц. Отъем виноматериалов в боч
ках из-под пленки производится не реже 2 раз в год 
при оптимальном содержании альдегидов и ацеталей 
и ясно выраженном хересном тоне во вкусе и букете. 
В купаж X. д. входят: хересный виноматериал из-под 
пленки; белый сухой спиртованный до 50% об. вино-
материал, выдержанный не менее 1 года; ликерный 
виноматериал с 18—50% об., спирта и 20—30г/ 
/100 см3 сахара; не менее 25% хересного виномате
риала из-под пленки, прошедшего тепловую обра
ботку при темп-ре 40—45°С в течение 30 дней. Обра
ботанный купаж хереса закладывают на выдержку в 
течение 2 лет. Вино удостоено золотой и серебряной 
медалей. Н.И.Демиденко, Краснодар 

ХЕРЕС К Р Е П К И Й , крепкое белое марочное вино из 
в-да белых сортов Алиготе, Траминер, Пино белый, 
Ркацители, выращиваемого в х-вах МССР. Выраба
тывается Яловенским совхозом-заводом с 1965. Цвет 
светло-золотистый. Кондиции вина: спирт 20% об., 
сахар 3 г/100 см3 , титруемая кислотность 5 г/дм3. Го
товится купажным способом с последующей выдерж
кой купажа в течение 2 лет. Хересование винома-
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териалов осуществляется пленочным методом в боч
ках или в потоке в спец. установках с дозированием 
кислорода. Состав купажа аналогичный составу ку
пажа Хереса Янтарь. Вино удостоено 6 золотых и 
4 серебряных медалей. 

ХЕРЕС К Р Ы М С К И Й , крепкое белое марочное вино 
из в-да сортов Педро крымский, Кокур, Сильванер, 
Алиготе, выращиваемого в степной и предгорной зо
нах Крыма. Выпускается с 1936. Цвет от золотисто
го до темно-золотистого. Кондиции вина: спирт 19% 
об., сахар 3 г/100 см3 , титруемая кислотность 4— 
6 г/дм3. Хересование осуществляют пленочным мето
дом или используют систему „солера" и бочках или 
бутах с недоливом на 1/6—1/8 объема. Виноматериал 
(1/3 объема) снимают из-под пленки при содержании 
альдегидов не менее 430мг/дм3 и ацеталей не менее 
180мг/дм3. На 3-м году виноматериал купажируют 
с вакуум-суслом и спиртом до установленных конди
ций. Купаж нагревают до 40°С и выдерживают в те
чение одного месяца в термокамерах при той же 
темп-ре, затем в течение 4 месяцев — в дубовой таре 
при темп-ре 18—25°С. Разливают на 4-м году. Вино 
удостоено 6 золотых и 2 серебряных медалей. 

Э.Я.Мартыненко, Ялта 

ХЕРЕС МАССАНДРА, крепкое белое марочное вино 
из в-да сортов Серсиаль (60—70%), Вердельо (20— 
30%), Альбильо (до 10%), выращиваемого в х-вах 
Южного берега Крыма и Алуштинской зоны. Выра
батывается с 1944. Цвет вина от золотистого до 
темно-янтарного. Кондиции вина: спирт 19,5% об., 
сахар 3 г/100 см3 , титруемая кислотность 4—6 г/дм3. 
Для выработки хересных вино материалов в-д соби
рают при сахаристости не ниже 23% и титруемой 
кислотности 6—7 г/дм3 , дробят с гребнеотделением. 
Виноматериалы выдерживают под пленкой 1,5 года 
(см. Херес). После хересования виноматериалы купа
жируют с мистелем, содержащим 50% об., спирта и 
20 г/100 см3 сахара, и подвергают дальнейшей выдер
жке. На третьем году выдержки купаж обрабаты
вают теплом в течение 60—80 суток в солнечной или 
тепловой камере при темп-ре 40—50°С. Обработан
ное вино переливают, оклеивают и направляют на 
отдых в течение 60 суток. Общий срок выдержки 
вина 4 года. Вино удостоено 6 золотых и одной 
Серебряной медалей. Э.Я. Мартыненко, Ялта 

ХЕРЕС М О Л Д О В А , столовое сухое белое марочное-
вино из в-да сортов Алиготе, Траминер, группы Пи-
но, Ркацители, выращиваемого в х-вах МССР. Вы
рабатывается Яловенским совхозом-заводом с 1966. 
Цвет соломенный с золотистым оттенком. Кондиции 
вина: спирт 14—16% об., сахар — до 1 г/100см3, 
титруемая кислотность 5 г/дм3 . Хересование винома-
териалов осуществляется пленочным методом в боч
ках периодически или в потоке в спец. установках с 
дозированием кислорода. Полученные хересные ви
номатериалы, содержащие не менее 250мг/дм3 аль
дегидов, используются в купажи. При высоком со
держании альдегидов в купажи дополнительно за
дают белые столовые сухие виноматериалы для смяг
чения вкуса и сглаживания хересного тона. После 
комплексной обработки и актинизации купажи вы
держивают 1,5 года: первый год в дубовой таре, вто
рой — в эмалированных цистернах. На 1-м году про
изводят одну открытую и одну закрытую переливки, 
на 2-м — одну закрытую. Вино удостоено 4 золотых 
и 4 серебряных медалей. 

ХЕРЕС С Т О Л О В Ы Й , белое марочное вино из в-да 
сортов Ркацители и Баян ширей, выращиваемого в 

Херес Массандра Херес Молдова 

плодвинсовхозе „Капланбек" Чимкентской обл. Ка
зах. ССР. Вырабатывается с 1975. Цвет вина золо
тистый с янтарным оттенком. Кондиции вина: спирт 
15,5% об., титруемая кислотность 5 г/дм3 . Для выра
ботки хересных виноматериалов в-д собирают при 
содержании сахара не ниже 20%, дробят с гребне
отделением. Виноматериалы подспиртовывают до 
16,0—16,5% об. спиртом-ректификатом или выдер
жанным спиртованным до 50% об. сухим вином и 
подвергают хересованию непрерывнопленчатым спо
собом в эмалированных резервуарах. Отобранный 
из-под пленки готовый хересный виноматериал вы
держивают в изотермических цистернах при темп-ре 
35—40°С не менее 30 дней, затем закладывают на 
выдержку в эмалированные резервуары. Общий срок 
выдержки 2 года. Вино X. с. удостоено золотой и 
серебряной медалей. В. И. Халша, Л. П. Перова, Алма-Ата 

ХЕРЕС ЯНТАРЬ, крепкое сухое марочное вино из 
белых сортов в-да, выращиваемого в х-вах МССР. 
Вырабатывается Яловенским совхозом-заводом с 
1968. Цвет от светло-золотистого до янтарного. Кон
диции вина: спирт 18% об., сахар 1,5г/100см3, ти
труемая кислотность 5 г/дм3. Готовится купажным 
способом. Хересование виноматериалов осуществля
ется пленочным периодическим методом в бочках 
или в потоке в спец. установках. В состав купажа 
входят: хересный виноматериал из-под пленки, спир
тованный виноматериал и мистелъ в соотношениях, 
подобранных на основании пробного купажа. Полу
ченный купаж подвергается оклейке и актинизации 
при темп-ре 60—70°С или тепловой обработке при 
темп-ре 40—45°С в течение 30 дней, после чего на
правляется на выдержку. Общий срок выдержки вина 
1,5 года. Первый год выдерживается в бочках, бутах, 
второй — в эмалированных цистернах. Вино удосто
ено золотой и серебряной медалей. 

ХЕРЕСНЫЕ В И Н О М А Т Е Р И А Л Ы , полуфабрикат, 
используемый при произ-ве хересных вин. Вырабаты
ваются из нейтральных белых сортов в-да или их 
смеси (Серсиаль, Альбильо, Педро крымский, Кле
рет, Алиготе, Сильванер, Фурминт, Гарс Левелю, 
Траминер, Совиньон, Рислинг, Фетяска, Ркацители, 
Пухляковский, Баян ширей и др.), отвечающих след. 
требованиям: максимальное накопление сахара, азо
тистых и экстрактивных в-в, меньшее — фенольных 
соединений. В-д собирают при сахаристости не менее 
18% и перерабатывают с гребнеотделением по тех
нологии приготовления белых столовых сухих вино
материалов. После брожения, к-рое проходит при 
темп-ре 20—25°С, молодые виноматериалы снимают 
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с осадка и классифицируют в зависимости от орга-
нолептич. показателей. Для обогащения X. в. продук
тами автолиза дрожжей и азотистыми в-вами в от
дельных случаях их выдерживают на дрожжах при 
темп-ре 10—12°С в течение 3 месяцев. Высококислот
ные виноматериалы подвергают биологич. кислото-
понижению. В МССР для повышения содержания 
экстрактивных в-в X. в. вырабатывают также путем 
настоя сусла на мезге в течение 5—6 ч и нагрева 
мезги при 40—45°С. X. в. характеризуются след. по
казателями: цвет от светло-соломенного до светло-
-золотистого, аромат чистый сортовой или свой
ственный нескольким сортам, содержание спирта — 
не ниже 10% об., сахара — не более 0,3 г/100 см3 , 
титруемых кислот — 5—8 г/дм3 , фенольных в-в — 
до 0,3 г/дм3 , приведенного экстракта — не менее 
19 г/дм3. Полученные виноматериалы эгализируют, 
подспиртовывают до 16—16,5% об. и хранят в круп
ных резервуарах до хересования. 
Лит.: Кишковский З.Н. , Мержаниан А. А. Технология вина. — 
М., 1984. Е. И. Руссу, Кишинев 
ХЁРЕСНЫЕ Д Р О Ж Ж И (Saccharomyces oviformis 
var. cheresiensis var. nov. Kudriavzev, 1954. Синоним 
Saccharomyces beticus. Marsilla, 1940), расы дрожжей, 
способные образовывать на поверхности вина по 
окончании брожения пленку, в результате жизнедея
тельности к-рой вино приобретает особый букет и 
вкус. По морфологич. признакам, сбраживающей 
способности, спиртоустойчивости и продуктам бро
жения они сходны с винными дрожжами Sacch. ovi
formis и Sacch. vini. Расы Херес 96-К и Херес 20-С 
быстро образуют пленку на вине с содержанием спир
та 16—17% об. 
ХЕРЕСОВАНИЕ в и н о м а т е р и а л о в , спец. техноло
гический прием, в результате к-рого происходят ко
личественные и качественные изменения состава ви
номатериалов, формируется вкус и аромат хереса. 
Осуществляется пленочным, глубинным (в т. ч. в ус
ловиях сверхвысокой концентрации дрожжей), глу-
биннопленочным и беспленочным способами. 
Пленочный способ может быть периодическим 
(X. осуществляется в бочках по системе солера, соз
данной испанцами) и поточным (X. осуществляется 
в спец. поточных установках). X. виноматериалов по 
системе солера применяется в Испании, Австралии, 
СССР (в Крыму, Арм. ССР, МССР) и др. странах. 
Заключается оно в следующем. Бочки на 80% объема 
заполняют хересным вино материалом с содержанием 
спирта 16,3—16,5%, на поверхности к-рого произво
дят посев дрожжей Херес 96-К. Шпунтовое отверс
тие закрывают ватными или спец. шпунтами, обеспе
чивающими свободный доступ воздуха к виномате-
риалу. Темп-ру помещения поддерживают на уровне 
16—20°С. Отбор виноматериалов в кол-ве 30—50% 
производят из-под пленки не реже 2 раз в год при 
накоплении альдегидов 300—350мг/дм3 и при хоро
шо выраженном хересном тоне в аромате и вкусе. 
Отобранный объем восполняют подготовленным к 
пленковаиию сухим виноматериалом указанной выше 
крепости. Периодич. метод X. в бочках обеспечивает 
произ-во хереса постоянного типа и качества, однако 
он трудоемок и малопроизводителен. Советскими 
учеными Г. Г. Агабальянцем, Н. Ф. Саенко, А. А. Пре
ображенским предложены установки для X. винома
териалов в потоке. Форма резервуаров в установках 
разная (цилиндроконич., цилиндрич., прямоуголь
ная), а принцип работы одинаковый. X. осуществля
ется в последовательно соединенных резервуарах. 
Виноматериал из напорной емкости подается в ниж
нюю часть 1-го резервуара, откуда из-под пленки он 

поступает в нижнюю часть 2-го резервуара и т. д. 
до последнего, из к-рого осуществляют отъем гото
вого виноматериала сверху из-под пленки. Общим 
для этих установок является отсутствие возможности 
управления скоростью накопления компонентов, ха
рактерных для хереса, в результате чего X. проте
кает недостаточно интенсивно, часто останавливает
ся и нередко наблюдается дехересизация. Сотрудни
ками Н П О ,,Яловены" разработан новый пленочный 
способ X. в поточных установках с непрерывным 
дозированием воздуха в виноматериал, к-рый вне
дрен на многих предприятиях страны (см. Установ
ка для производства хереса в потоке). Ими предло
жена также принципиально новая двухконтурная ус
тановка, позволяющая регулировать концентрацию 
кислорода, спирта, сернистой к-ты, аммиачного азо
та в виноматериале, находящемся под пленкой хе-
ресных дрожжей, а также автоматизировать про
цесс X. 
Г л у б и н н ы й способ X. заключается в культивиро
вании хересных дрожжей во всем объеме виномате
риалов при его перемешивании. Осуществляется в 
спец. ферментаторах, заполненных на 7/8 их вмести
мости и снабженных аэрирующими устройствами. 
Установка для глубинного X. в потоке, предложен
ная А. А. Мартаковым, состоит из нескольких резер
вуаров для аэробного ферментирования виномате
риалов с системой автоматич. регулирования объема 
воздушной камеры. В результате увеличения поверх
ности контакта культуры дрожжей с виноматериа
лом значительно ускоряются окислительные реакции 
(гл. обр. альдегидообразование) и процессы биосин
теза, однако специфич. свойства хереса выражены 
слабее, чем при пленочном способе. Специалисты 
Московского филиала ВНИИВиВ „Магарач" и отра
слевой н.-и. лаборатории технологии игристых вин 
ВЗИПП предложили способ глубинного X. в усло
виях с в е р х в ы с о к о й к о н ц е н т р а ц и и д р о ж ж е й в 
аппаратах с насадками (полиетиленовыми кольцами 
или специально обработанной буковой стружкой). 
На поверхности насадок накапливается значительное 
кол-во дрожжей различного физиологич. состояния. 
При этом дрожжи лучше контактируют с виномате
риалом и их вынос из системы исключается. В одном 
аппарате совмещаются окислительная и восстанови
тельная стадии X. Последнюю ведут до накопления 
альдегидов 400 мг/дм3 , после чего из виноматериала 
готовят купажи хереса различных марок. 
Г л у б и н н о - п л е н о ч н ы й способ X. разработан со
трудниками Н П О „Яловены" и Московского фи
лиала В Н И И В и В „Магарач" . В нем сочетаются пре
имущества глубинного (интенсивное накопление аль
дегидов) и пленочного (обогащение хересного вино
материала ароматич. и вкусовыми компонентами 
при помощи хересных дрожжей) способов. Глубин
ное X. проводят до накопления в виноматериале 
230—250 мг /дм 3 альдегидов, затем часть его (5/6) 
подается в установку для X. в потоке с дозированием 
воздуха. Общая продолжительность цикла X. глу
бинно-пленочным методом — 1 месяц. При выдер
жке виноматериалов после глубинной ферментации 
в бочках X. длится ок. 3 месяцев. 
Беспленочный способ произ-ва хереса заключа
ется в выдержке сброженных молодых виноматериа
лов, доспиртованных до 14,5—14,6% об., на дрожже
вых осадках в неполных (на 20%) бочках в течение 
4—5 месяцев при темп-ре 18—20°С. За этот период 
кол-во альдегидов увеличивается до 350—400 мг/дм3 , 
после чего виноматериал снимают с осадка и направ
ляют в купаж. В винах, полученных беспленочным 



ХЕРСОН 372 
способом, хересные тона ооычно нестойки и быстро 
исчезают. За рубежом (в США) распространен „ba
k ing" — метод произ-ва хереса без использования 
дрожжей, при к-ром свежесброженные виноматериа-
лы спиртуются до 20—21% об. при перемешивании 
с воздухом и обрабатываются теплом в течение 6 
месяцев. На нек-рых заводах применяют дубовую 
стружку и аэрацию. Известен также американский 
патент на способ произ-ва хереса, согласно к-рому в 
вино вносят сильный восстановитель (напр., аскор
биновую или изоаскорбиновую к-ту) и затем выдер
живают его при повышенной темп-ре и легком аэри
ровании. Во Франции предложен способ X., сущность 
к-рого заключается в хранении в пластмассовых ем
костях виноматериалов, содержащих определенный 
вид дрожжей. Благодаря воздействию кислорода воз
духа, проникающего через стенки емкости, в вино-
материалах спустя нек-рое время возникают специ
фические для хереса тона. 
При X. протекают различные биохимич. реакции, 
сопровождающиеся изменением состава виномате
риалов. Большую роль при этом играют окислитель-
но-восстановит. и автолитич. процессы. Установле
но, что при всех способах X. происходит накопление 
важнейших компонентов букета хереса — альдегидов 
(гл. обр. за счет ферментативного окисления этило
вого спирта), ароматич. спиртов, эфиров, лактонов 
и др. В результате жизнедеятельности дрожжей сни
жается содержание аминокислот, глицерина, витами
нов, фенольных соединений, зольных элементов (в 
т. ч. железа и меди), приведенного экстракта, окисли
тельно-восстановительный потенциал. Существен
ные изменения в процессе X. претерпевают органич. 
кислоты. При пленочном способе снижается на 70— 
90% содержание уксусной к-ты, частично — яблоч
ной, увеличивается содержание молочной к-ты. Успех 
X. зависит от содержания в виноматериалах этило
вого спирта, фенольных соединений, сернистой к-ты, 
железа, величины р Н , а также от внешних факторов 
— содержания кислорода, С 0 2 , темп-ры и др. 
Лит.: Вино херес и технология его производства. — К., 1975. 

Х Е Р С О Н С К А Я ОБЛАСТЬ, административная еди
ница на юге Украинской ССР с развитым в-дарством 
и в-делием. Рельеф равнинный. Почвы на С — южные 
малогумусные черноземы, в центральной части — 
темно-каштановые, на левобережье Днепра — пески, 
по побережью морей — каштановые, солонцеватые 
и солонцы. Климат умеренно континентальный. Ср. 
темп-pa января —3,4°, июля 24,0°, сумма активных 
темп-р 3000—3400°С, безморозный период ок. 220 
дней, осадков 300—400 мм в год. Начало в-дарства 
положено в 11—12 вв., интенсивное развитие отрасли 
началось в кон. 18 — нач. 19вв. X . о . дает почти 
15% валового сбора в-да УССР. Площадь виноград
ников 26 тыс. га, валовой сбор 158,3 тыс. т. (1984). 
В X. о. находится Нижнеднепровская научно-исследо
вательская станция облесения песков и виноградар
ства на песках. 
Основные сорта в-да: технические красные — Кабер-
не-Совиньон, Саперави, Саперави северный; белые — 
Ркацители, Совиньон зеленый, Рислинг рейнский, 
Алиготе, Фетяска; столовые — Шасла, Мускат гам
бургский. В-дарство и в-делие. X. о. сосредоточено в 
специализированных виноградарских совхозах и сов
хозах-заводах. Основное направление переработки 
в-да — произ-во виноградного сока и столовых вин. 
Выпускаются марочные вина Надднепрянское, Пер-
лина степу, Оксамит Украины и др., а также конья
ки Днипро, Каховка, Таврия. 

Лит.: В е р ж а н с к и й В. В. , Г и н к у л В. П. Виноградарство южной 
степи У С С Р . — Одесса, 1976; Виноградный кадастр Украинской ССР. 
— Симферополь, 1980 (1981). Р. А. Овчинникова, Одесса 

ХИЗАХ, новый технич. сорт в-да позднего периода 
созревания. Сложный гибрид получен П. К. Айвазя
ном и Г. П. Айвазяном. Листья средние, округлые, 
воронковидно-желобчатые, сетчато-морщинистые, 
снизу с густым паутинистым опушением. Черешко
вая выемка открытая, стрельчатая. Цветок обоепо
лый. Грозди средние, цилиндроконические, средней 
плотности. Ягоды средние, округлые, зеленовато-
-желтые. Кожица прочная. Мякоть сочная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в окрестностях Еревана 155—165 дней при сум
ме активных темп-р 3400°С. Сила роста кустов выше 
средней. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
300—350 ц/га. Устойчивость к морозу и болезням 
высокая. 
Х И М Е Р Ы в б и о л о г и и , организм или его части, 
состоящие из наследственно разнообразных клеток 
или тканей; частный случай мозаицизма. В зависи
мости от происхождения различают естественные, 
или а у т о г е н н ы е , X. (возникают в результате сома
тических мутаций, нарушений процесса митоза, рас
щепления пластид или перекомбинации плазмонов) 
и искусственные , или п р и в и в о ч н ы е , X. (полу
чают путем прививки или тканевой трансплантации, 
когда в месте срастания закладываются почки, даю
щие побеги, в состав к-рых входит часть тканей, 
происходящих от привоя, а часть — от подвоя). У 
растительных объектов (в т. ч. у винограда) в зави
симости от пространственного распределения ткане
вых компонентов (т. е. мутантной ткани в нормаль
ной) в точке роста различают секториальные X. 
(у к-рых генотипически различные ткани на попереч
ном срезе побегов расположены в виде сектора), 
м е р и к л и н а л ь н ы е (у к-рых измененная зона покры
вает только часть организма, напр., боковые ветви, 
цветы или плоды) и периклинальные X. (у к-рых 
инородные наружные слои клеток точки роста по
крывают внутренние — сердцевину). У в-да, напр., 
от стерильных гибридов Vitis vinifera x V. rotundifo-
lia при помощи колхицина получены фертильные 
аллотетраплоиды (амфидиплоиды), среди к-рых об
наружены периклинальные диплоидно-тетраплоид-
ные X. Побеги на таких растениях полностью или 
по секторам тетраплоидные. У них соцветия, бутоны, 
пыльца, ягоды, листья и семена несколько крупнее, 
чем у диплоидных форм. Известна также химерная 
природа по признакам окраски ягод у нек-рых сортов 
(напр., у ТреССО Панаше). М.В.Цыпко, Кишинев 

Х И М И О Т Е Р А П И Я , способ лечения растений от бо
лезней путем ввода в зараженный организм химиче
ских в-в, оказывающих действие как на паразитов, 
так и на растение. X. может быть как местного дей
ствия, когда химическое в-во вносится в места инфек
ции или поражения и не распространяется по всему 
растению, так и системного — когда препарат вво
дится в др. места и переносится до места инфекции 
по сосудистой системе растения. Если в задачу лече
ния входит предотвращение заболевания не только в 
данном году, но и в репродукции, то такое лечение 
называется химической иммунизацией растений. X. 
применяется в случаях, когда защитные фунгициды 
неэффективны (в случае внутренней инфекции семян, 
при сосудистых и вирусных болезнях, корневых гни-
лях). В качестве лечебных в-в используются произ
водные гидрооксихинолина и бензамидазола, оксати-
ны, дитиокарбаматы, роданиды и антибиотики. Спо
собы обработки различные: опудривание семян и са-
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женцев, замачивание лозы в р-рах или суспензиях 
терапевтических в-в, введение препаратов в почву, 
ткани стеблей и стволов, опрыскивание или опылива-
ние растений и др. Прием внутренней терапии, когда 
в больное растение вводят антибиотики, называется 
антибиотикотерапией. Среди препаратов-антибиоти
ков, применяемых для лечения больных растений, — 
агромицин 100, агристреп, актидион, олигомицин, 
стрептомицин, фитомицин и др. 
Лит. см. при ст. Терапия растений. Е. Г. Васелашку, Кишинев 

Х И М И Ч Е С К А Я ЗАЩИТА Р А С Т Е Н И Й , примене
ние химич. средств в профилактических целях или 
для борьбы с имеющимися вредителями, возбудите
лями болезней растений и сорняками с целью сохра
нения и увеличения урожая, улучшения качества про
дукции. Химич. средства защиты должны быть ток
сичными (ядовитыми) для вредных организмов и без
вредными для защищаемых растений, человека и с.-х. 
животных, универсальными, но не оказывающими 
отрицательного влияния на полезные виды энтомо-
фауны, стандартными, транспортабельными. Химич. 
в-ва, используемые против грибных патогенов, назы
ваются фунгицидами, против бактериальных патоге
нов — бактерицидами, против вирусных патогенов — 
вируцидами, против вредных насекомых — инсекти
цидами, против клещей — акарицидами, против не
матод — нематоцидами и против сорняков — герби
цидами. Пестициды классифицируют по объектам 
применения — их объединяют в группы в зависимо
сти от того, против каких вредных организмов они 
направлены. Иногда пестициды объединяют в груп
пы в зависимости от фазы развития вредного орга
низма, против к-рого они применяются — напр., ови-
циды (яды, убивающие яйца насекомых и клещей), 
ларвициды (яды, убивающие личинок) и др. Основой 
при классификации пестицидов по способу проникно
вения в организм служит метод питания вредителей. 
Насекомые с грызущими ротовыми органами (ли
чинки, жуки, гусеницы) отравляются в процессе пи
тания ядом, проникающим в организм через ротовые 
органы. Такие в-ва относятся к кишечным ядам. От
равление насекомых с колюще-сосущими ротовыми 
органами (тли, клопы) происходит при контакте ядов 
с поверхностью их тела или проникновением в ор
ганизм насекомого в парообразном или газообраз
ном состоянии через дыхательную систему. В первом 
случае яды относятся к контактным, во втором — к 
фумигантам. По содержанию определенных элемен
тов или по принадлежности к тем или иным классам 
химич. соединений пестициды делятся на: хлорсодер-
жащие, фосфороорганические, производные карба-
миновой к-ты, а также препараты растительного про
исхождения. К фунгицидам относятся неорганиче
ские и органические соединения меди, препараты 
серы и ртути, производные хиноксалина и др. При
емы применения пестицидов зависят от места сохра
нения вредного организма и фазы развития растения. 
Химич. протравливание осуществляется спец. маши
нами — протравителями. С помощью химич. средств 
проводится обеззараживание почвы от патогенных 
организмов, дезинфекция привойного и подвойного 
материалов перед закладкой на хранение и перед при
вивкой, а также стратификационных камер. Методом 
опрыскивания капли жидких фунгицидов наносятся 
на поверхность органов вегетирующих растений или 
почвы. Различают обычное, малообъемное (мелко
капельное) и искореняющее (против зимующих ста
дий вредителей и болезней) опрыскивание. Эффек
тивно комбинирование пестицидов для одновремен
ной борьбы как с вредителями, так и с болезнями. 

Пылевидные фунгициды наносятся на поверхность 
растений спец. машинами — опыливателями. Аэро
золи применяют с помощью аэрозольных генерато
ров. На практике широкое распространение получили 
опрыскивание объектов высококонцентрированны
ми смачивающими порошками и эмульгирующими 
концентратами, малообъемное и ультрамалообъем-
ное опрыскивание, введение в жидкие рабочие со
ставы антииспарителей. Большое внимание уделяет
ся регламентации химич. обработок, что связано с 
налаживанием четкой системы сигнализации, прогно
зирования появления и развития вредителей и болез
ней. Тактика применения пестицидов предполагает 
определение оптимальных сроков проведения обра
боток, при к-рых вредители находятся в уязвимом, 
а их естественные враги в неуязвимом состоянии, а 
также переход от сплошных обработок к локальным. 
Наиболее рациональна интегрированная система за
щиты винограда, предусматривающая сочетание при
менения пестицидов с агротехническими и биологи
ческими методами борьбы с вредными организмами. 
Лит.: Б е р и м Н. Г. Химическая защита растений. — 2-е изд. — Л . , 
1972; Р о д и г и н М. Н. Общая фитопатология. — М. , 1978. 

Е. Г. Васелашку, Кишинев 

Х И М И Ч Е С К А Я П Р О П О Л К А , см в ст. Прополка. 

Х И М И Ч Е С К И Й АНАЛИЗ П О Ч В Ы , см в ст Анализ 
почвы. 
Х И М И Ч Е С К О Е ЗАГРЯЗНЕНИЕ ПОЧВ, накопле
ние химич. элементов и их соединений в почвах в 
токсичных для растений кол-вах в результате хозяй
ственной деятельности человека. Обусловлено непра
вильным использованием в сельском х-ве удобрений, 
пестицидов, а также орошением полей водой, содер
жащей высокий процент солей. Сильно загрязняют 
почву азотные удобрения, в к-рых часть азота в за
висимости от кол-ва атмосферных осадков вымыва
ется (под виноградниками до 80 кг/га) и накаплива
ется на различной глубине почвы. При близком за
легании грунтовых вод происходит их нитратное за
грязнение. Нитраты накапливаются не только в поч
вах, но и в растениях, что приводит к ухудшению 
качества продукции и отрицательному их действию 
на здоровье человека и животных. X. з. п., загрязне
ние грунтовых и поверхностных вод окружающей 
терр. нитратами происходит при неправильном хра
нении навоза на животноводческих комплексах и фер
мах. Фосфорные удобрения практически не вымы
ваются из почвы и поэтому представляют меньшую 
угрозу загрязнения окружающей среды. Однако вне
сение необоснованно высоких доз этих удобрений 
может привести к зафосфачиванию почв, что вызы
вает хлороз растений, особенно на карбонатных поч
вах. При использовании больших доз калийных удо
брений возможно нек-рое загрязнение почв, грунто
вых и поверхностных вод хлором, входящим в их 
состав. 
Пестициды, нерационально внесенные в почву или 
попавшие в нее при обработке растений, могут на
капливаться и сохраняться в почве длительное время. 
Больше всего загрязняют почву хлорорганические 
соединения, полихлорпинен и особенно Д Д Т (его 
остатки обнаруживаются в почве через 12—15 и более 
лет). В почвах, тяжелых по своему гранулометрич. 
составу, пестициды сохраняются дольше, чем в лег
ких. Многие пестициды мигрируют из верхних слоев 
почв в более глубокие. Из почвы пестициды посту
пают в растения и при концентрациях, выше допу
стимых, опасны для здоровья человека и животных. 
Накопление пестицидов в виноградном растении за
висит от сорта. Так, в вегетативных органах куста 
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сорта Карабурну отмечено более высокое содержа
ние севина и фазолина, чем в вегетативных органах 
куста сорта Рислинг. Многократное применение пес
тицидов в течение одного вегетационного периода 
на одном и том же поле способствует их накоплению 
в почве и в полученной продукции, т. к. за короткий 
промежуток времени между обработками их остатки 
не успевают детоксицироваться. Однако внесение в 
почву минеральных удобрений ускоряет их детокси-
кацию. При использовании на виноградниках медь
содержащих инсектофунгицидов содержание меди в 
почвах увеличивается в 2—3 и более раз, что ухуд
шает ее свойства. В р-нах, где расположены пром., 
энергетич. предприятия и транспортные магистрали, 
в разных кол-вах и сочетаниях загрязнителями почвы 
являются тяжелые металлы (Pd, Cd, Cu, Zn, Hg, Bi), 
халькогены (Se, Те и др.), галогены (F, Вг и др.). 
При неполной очистке дымовых газов в атмосферу 
поступает огромное кол-во низших окислов серы и 
азота, к-рые, окисляясь в высшие и выпадая с ат
мосферными осадками в виде так называемых „кис
лых дождей", приводят к подкислению почв, вод, 
снижению урожаев с.-х. культур, усыханию лесов. 
Ареалы и степень X. з. п. определяются картографич. 
методом. Для предотвращения X. з. п. удобрения, пе
стициды и др. химич. в-ва необходимо применять в 
научно обоснованных дозах; свести к минимуму или 
исключить использование особо опасных пестици
дов, шире внедрять в произ-во биологич. методы 
защиты растений от вредителей. См. Гербициды, 
Токсичность гербицидов. 

Лит.: Синкевич 3. А., Стрижова Г. П. Химическое загрязнение 
почв Молдавии: Обзорная информ. — К., 1980; Безуглов В. Г. При
менение гербицидов в интенсивном земледелии. — М., 1981. 

Г. Я. Стасьев, Кишинев 

Х И М И Я ВИНА, э н о х и м и я , прикладная наука, изу
чающая химич. состав в-да и вина, методы анализа 
и химич. процессы, происходящие на разных стадиях 
приготовления вина. Исторически X. в. как наука раз
вилась из технологии виноделия. Простейшее опреде
ление сахаристости в-да и крепости вина производи
лось в Греции, Египте и др. странах Средиземно
морья еще до н. э. Основы современной X. в. заложи
ли в 19 в. Луи Пастер (по брожению сусла и созре
ванию вина). П. Бертло (по роли кислорода в про
цессе созревания вина), Д. И. Менделеев (по составле
нию спиртометрич. таблиц). До Октябрьской рево
люции центром изучения X. в. в России было Никит
ское училище садоводства и в-дарства (г.Ялта), в 
к-ром работали А. Е. Саломон, М. А. Ховренко, А. М. 
Фролов-Багреев. Первое отечественное руководство 
по X. в. вышло в 1933 под названием „Химия и 
методы исследования продуктов переработки вино
града". Существенный вклад в развитие X. в. внесли 
советские (Г. Г. Агабальянц, Е. Н. Датунашвили, С. В. 
Дурмишидзе, А. А. Мержаниан, В. И. Нилов, А. К. Ро-
допуло, И. М. Скурихин и др.), а также зарубежные 
(Ж. Риберо-Гайон, П. Риберо-Гайон, С. Лафон-Лафур-
кад, М.А.Америн, В.Я.Синглетон, П. Дж. Гарольо, 
В. И. Личев, Э. Минарик, Ш. Теодореску и др.) энохи-
мики и энологи. Исследования по вторичным продук
там спиртового брожения (В. Г. Гваладзе, С. Лафон-
-Лафуркад), дубильным и красящим в-вам в-да и 
вина (С. В. Дурмишидзе, П. Риберо-Гайон), природе 
связанного диоксида углерода в шампанском (А. А. 
Мержаниан), превращению азотистых в-в и фермен
тов при бутылочной шампанизации (А. И. Опарин, 
Н. М. Сисакян), ароматич. в-вам в-да и вина (И. А. 
Егоров, А. Ф. Писарницкий, А. Д. Уэбб, Р. Кордонье), 
ферментативным процессам при созревании и пере

работке в-да (А. К. Родопуло, Е. Н. Датунашвили), 
формам S0 2 в винах (Ж. Риберо-Гайон, Э. Пейно), 
механизму действия бентонита при обработке вин 
(В. И. Нилов) и др. являются приоритетными и ши
роко цитируются в мировой научной литературе. 
При изучении химич. состава вин, а также процес
сов, происходящих на различных стадиях их приго
товления, используются современные химич. и физи-
ко-химич. методы исследования, в т. ч. газожидкост
ная, жидкостная и ионообменная хроматография, 
гель-фильтрация, диск-электрофорез, ядерный ма
гнитный резонанс, электронный парамагнитный ре
зонанс, У Ф - и ИК-спектроскопия, атомная абсорбция 
и др. В в-де и винах идентифицировано более 500 
компонентов, для значительной части к-рых устано
влена роль в процессах в-делия. Это позволило пра
вильнее оценить существующую технологию приго
товления разных типов вин и разработать ряд новых, 
более эффективных технологич. приемов. Работы в 
области X. в. проводятся во ВНИИВиВ „Магарач" , 
Ин-те биохимии им. А. Н. Баха, Груз. НИИСВиВ, 
Арм. Н И И В В и П , на кафедрах в-делия М Т И П П , 
ВЗИПП, Кишиневского политехи, ин-та им. С.Лазо, 
Краснодарского политехи, ин-та. СССР в области 
X. в., в т. ч. по методам анализа, сотрудничает со 
многими странами в рамках Международной орга
низации виноградарства и виноделия. Основные ма
териалы по X. в. публикуются в журналах: „Виноде
лие и виноградарство СССР" , „Садоводство и ви
ноградарство Молдавии", „Известия вузов" (серия 
„Пищевая технология"), „Прикладная биохимия и 
микробиология", а также в трудах н.-и. ин-тов. Важ
нейшие зарубежные журналы по вопросам X. в.: 
„Annales de technologie agricole", „Revue Francaise 
d'Oenologie", „V i t i s " , „Weinberg und Keller", „Deu
tsche Weinbau", „Rivista di viticoltura e di Enologia", 
„American Journal of Enology and Vit iculture", „Rebe 
und Wein" , „Kvasny prumysl", „Лозарство и винар-
ство" и др. См. также Биохимия винограда, Биохи
мия виноделия. 
Лит.: Фролов-Багреев А. М., Агабальянц Г. Г. Химия вина. — 
М., 1951; Нилов В. И., Скурихин И . М . Химия виноделия. —2-е 
изд. — М., 1967; Скурихин И . М . Химия коньячного производства. 
— М., 1968; Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — 
М., 1976. И. М. Скурихин, Москва 

Х И Н Д О Г Н Ы , столовое красное ординарное вино 
из в-да сорта Хиндогны, выращиваемого в х-вах 
Нагорно-Карабахской автономной области Азерб. 
ССР. Выпускается с 1978. Цвет вина темно-гранато
вый. Кондиции вина: спирт 10—14% об., титруемая 
кислотность 5—6 г/дм3. В-д собирают при сахаристо
сти не менее 18%, дробят с гребнеотделением. Ви-
номатериалы готовят по классическому способу пу
тем сбраживания сусла на мезге с плавающей или 
погруженной „шапкой " (см. Красные и розовые сухие 
столовые вино материалы). 

Х И Н О З О Л , химич. препарат, используемый в в-дар-
стве в качестве контактного фунгицида. Действую
щее в-во — бис (8-гидроксихинолин) сульфат. Выпу
скается в виде 98%-ного технического порошка. При
меняется против серой гнили, пятнистого некроза и 
черной пятнистости в-да путем вымачивания черен
ков в 0,5%-ном р-ре в течение 2—8 часов. Остаточ
ных количеств в в-де не обнаруживается. Практиче
ски не токсичен для пчел и др. насекомых, малоток
сичен для теплокровных. Меры предосторожности те 
же, что и при работе со среднетоксичными пестици
дами. 
Лит.: Справочник по пестицидам. — M., 1985. 

А.Г.Ребеза, Кишинев 



375 ХЛОР 

Реакция катализируется о-дифенолоксидазой, ката-
лазой, тирозиназой, лакказой и др. окислительными 
ферментами. При наличии восстановителей в среде 
(аскорбиновой к-ты, глутатиона) окисленные X. вос
станавливаются в дифенолы. Глубокое окисление ди-
фенолов приводит к конденсации X. с образованием 
полимерных соединений сложной структуры с корич
невой окраской — меланинов. Наличие X. в боль
шом кол-ве в сусле и вине свидетельствует о глубо
ко зашедших окислительных реакциях, нежелатель
ных в произ-ве шампанских виноматериалов и белых 
столовых вин. 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер. с фр. — М., 1980. — Т. 3; 
Родопуло А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — M., 
1983. Е. И. Руссу, Кишинев 

Х Й Х В И , Д ж а н а н у р а , грузинский технич. сорт в-да 
среднепозднего периода созревания. Распространен 
в восточной части Грузии. Листья крупные, круг
лые, трехлопастные, сетчато-морщинистые, с края
ми, отогнутыми вниз, снизу опушение паутинистое 
с подстилающим щетинистым пушком. Черешковая 
выемка открытая, лировидная с острым дном иногда 
стрельчатая. Цветок обоеполый. Грозди средние, ци
линдрические, крылатые, рыхлые. Ягоды средние, 
почти круглые, зеленовато-желтые с пятнами загара 
на солнечной стороне. Кожица тонкая. Мякоть соч
ная. Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод в окрестностях Телави составляет в 
среднем 147 дней при сумме активных темп-р 3080°С. 
Вызревание побегов хорошее. Кусты среднерослые. 
Урожайность 60—80 ц/га. Сорт мало повреждается 
милдью и очень сильно оидиумом. 

Х Й Х В И , крепкое белое марочное вино из одноимен
ного сорта в-да, выращиваемого в Карданахском 
микрорайоне Груз. ССР. Выпускается с 1924. Цвет 
вина от светло- до темно-золотистого. Кондиции 
вина: спирт 15,0% об., сахар 18—20г/100см3, титру
емая кислотность 4—8 г/дм3 . В-д собирают при са
харистости не ниже 20%, дробят с гребнеотделением. 

Виноматериалы готовят путем спиртования в про
цессе брожения сусла-самотека и сусла первой фрак
ции, полученного прессованием ферментированной 
мезги. Спиртование проводят до 5—6% об., затем 
до 15—16% об. После осветления виноматериалы 
отделяют от дрожжей, эгализируют и помещают на 
спец. полигон под открытым небом. Выдерживают 
в дубовой таре в течение 3 лет. Вино удостоено 4 
ЗОЛОТЫХ медалей . М. И. Зауташвили, Тбилиси 

Х Л А М И Д О С П О Р Ы , СМ В СТ. Грибы. 
Х Л О Р И С Т Ы Й А М М О Н И Й , х л о р и д а м м о н и я , 
NH 4C1, азотное аммиачное удобрение для нейтраль
ных и щелочных почв. 
Х Л О Р И С Т Ы Й К А Л И Й , х л о р и д к а л и я , КС1, кон
центрированное калийное удобрение для разных почв. 
Х Л О Р О Г Ё Н О В А Я К И С Л О Т А , см. в ст Феноло-
кислоты. 
ХЛОРОЗ в и н о г р а д а , болезнь растений, при к-рой 
нарушается образование хлорофилла в листьях и сни
жается активность фотосинтеза. Вызывается причи
нами инфекционного (инфекционный X.) и эдафиче-
ского (эдафический X.) характера. X. начинается с 
побледнения пластинки листа между жилками, затем 
болезнь прогрессирует, листья приобретают лимон-
но-желтый и даже кремовый цвет, пластинки утонь-
шаются, начинается усыхание листьев и верхушек 
побегов. При дальнейшем усилении болезни листья 
нижнего яруса, а впоследствие и все растение поги
бают. Такое течение болезни типично при отсутствии 
железа. При недостатке др. элементов могут про
являться и иные признаки. Напр., „мелколистность" 

Хихви 

Х И Н О Н Ы , циклич. дикетоны, в к-рых С = О-группы 
входят в систему сопряженных двойных связей. 

X. — окрашенные кристаллы; п -хиноны (I) обычно 
обладают более резким запахом и большей летуче
стью, чем 0-хиноны (II) . Св-ва X. определяются их 
структурой. Ненасыщенность X. проявляется в их 
склонности к конденсации; при действии различных 
восстановителей X. легко восстанавливаются в двух
атомные фенолы. В сусле и вине X. появляются в 
результате окисления о- или n-дифенола, монофено
ла или др. фенольных соединений под действием 
окислительных ферментов согласно реакции: 
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и „розеточность" листьев верхнего яруса при нехват
ке цинка. На старых виноградниках, вследствие при
менения медьсодержащих фунгицидов, может на
блюдаться избыток меди в почве, оказывающий 
антагонистическое действие на поступление железа, 
что способствует усилению X. Проявление недостат
ка железа является наиболее распространенной фор
мой X. 
X. и н ф е к ц и о н н ы й (желтая мозаика), Yellow mosaic, 
Panachure, Giallume infecttivo. Существует повсемест
но, вызывается вирусом короткоузлия, распростра
няется вегетативным путем и нематодой Xiphinema 
index. Симптомы проявляются весной в виде желтой 
окраски побегов и листьев, позже листья становятся 
зелеными, но на них сохраняются желтые пятна или 
полосы, расположенные вдоль главных жилок или 
разбросанные по всей поверхности. В жаркое время 
новый прирост развивается без симптомов. Часто 
происходит деформация побегов, грозди становятся 
мелкими с горошащимися ягодами. Диагностируется 
в основном серологически и прививкой на подвой 
Рупестрис дю Ло. Вредоносность высокая: больные 
кусты вырождаются, урожай незначительный или 
отсутствует. 
X. эдафический. Заболевание, вызываемое небла
гоприятными условиями произрастания. Чаще всего 
— это повышенное содержание извести, избыточное 
увлажнение, засоление и содержание меди в почве, 
нарушение баланса элементов питания в ее корне-
обитаемом слое. Для эдафического X. характерно 
пожелтение листовых пластинок между жилками и 
продолжит, сохранение зеленой окраски вдоль жи
лок. Основным профилактическим приемом, пред
отвращающим X. будущих виноградников, является 
правильный подбор подвоев и привоев. Для лечения 
заболевания эффективны соединения диэтилентри-
аминпентауксусной к-ты (ДТПУ) , ее комплекс с же
лезом (Fe-ДТПУ), а также р-ры сернокислого мар
ганца (0,5%) или сернокислого цинка (0,02%). Пре
параты железа вносят в зону развития активной 
корневой системы, на глубину 30—50 см. Доза 10%-
-ного Fe-ДПТУ колеблется от 150 до 200 кг на 1га, 
в зависимости от степени проявления болезни. При 
лечении единичных хлорозирующих растений доза 
препарата составляет 50—70 г на один куст. Опти
мальные концентрации Fe-ДТПУ при некорневых 
подкормках на виноградниках: 1-я обработка — 
0,1%-ный р-р препарата; 2-я — 0,1—0,15%; 3-я и 4-я 
— 0,2—0,3%. 
X. к а р б о н а т н ы й , наиболее часто встречающаяся 
на виноградных насаждениях разновидность эдафи
ческого X., связанного в своем распространении с 
карбонатными почвами, содержащими в пахотном и 
подпахотном горизонтах большие кол-ва (10—50% 
и больше) карбонатов. Такие почвы в СССР зани
мают значит, площади. Заболевание растений кар
бонатным X. на них часто имеет очаговый характер, 
но иногда встречаются и сплошные массивы. Этот 
тип X. распространен в Болгарии, Румынии, Юго
славии, Франции, Италии, США. У больных растений 
резко снижается прирост побегов, масса урожая и 
его качество. Сильное проявление болезни приводит 
к выкорчевке насаждений. Карбонатный X. опреде
ляется как болезнь недостатка железа. Она вызыва
ется не абсолютным дефицитом железа в почве, а 
недостаточным поступлением его в растения и ча
стичной иммобилизацией этого элемента в тканях. 
При щелочной реакции среды, характерной для кар
бонатных почв, железо, медь, цинк, марганец нахо
дятся в виде малорастворимых гидроокисей. Части

цы карбоната калия адсорбируют на своей поверхно
сти ионы металлов. Трехвалентное железо осажда
ется при наиболее низких значениях рН (менее 3), 
что при сдвиге соотношения F e 2 + : F e 3 + вправо при
водит к почти полному выведению ионов железа из 
почвенного р-ра. Соединения железа излечивают кар
бонатный X. Разработаны различные приемы улуч
шения питания железом: внесение его в почву, опры
скивание листьев, инъекция в штамб и побеги. 
X. ф у н к ц и о н а л ь н ы й . Неправильный термин, по
скольку само слово хлороз обозначает нарушение 
функциональной деятельности листьев и растения в 
целом. Употребление термина может быть право
мерным только в смысле противопоставления X. ин
фекционному, вызываемому в отличие от X. эдафи
ческого инфекционным началом, т. е. вирусами или 
бактериями. 
Лит.: Лафон Ж., Куйо П. Болезни и вредители винограда и 
борьба с ними: Пер. с фр. — М., 1959; Шанкрен Е., Лонг Ж. 
Виноградарство Франции: Пер. с фр. — М., 1961; Комплексоны как 
средство против известкового хлороза растений: Сб. статей. — Киев, 
1965; Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; 
Шпота Л. А. Хлороз растений в Чуйской долине и борьба с ним. — 
Фрунзе, 1968; Диас X. Желтая мозаика. — В кн.: Вирусные болезни 
ягодных культур и винограда: Пер. с англ. — М., 1975. 

Л. К. Островская, Киев; С. Г. Великсар, В. Г. Маринеску, Кишинев 

ХЛОРОЗОУСТОЙЧИВОСТЬ, способность вино 
градного растения противостоять неблагоприятным 
условиям, вызывающим хлороз. Определяется видо
выми, сортовыми, физиологич. особенностями рас
тений и степенью их кальцефилъности. Многие сорта 
в-да хорошо развиваются и дают ягоды высокого 
качества на карбонатных почвах. Вместе с тем раз
ные виды Vitis и сорта в пределах видов существен
но различаются по X. Европейские сорта, принадле
жащие к V. vinifera устойчивее к высокому содержа
нию карбонатов, чем американские виды: V. labrusca, 
V. riparia и V. rupestris. Наиболее устойчивым аме
риканским видом является V. berlandieri и его гибри
ды из р-нов с известковыми почвами юга США. Из 
сортов V. vinifera к числу хлорозоустойчивых при
надлежат Шасла, Мурведр, мускаты, Пино, Каберне-
-Совиньон и др. Однако при значительном содержа
нии извести в почве они также заболевают хлорозом. 
Менее устойчивыми считаются Алиготе, рислинги, 
Кариньян, Каберне фран, Пино фран. Вопрос о X. 
различных сортов приобрел особое значение в связи 
с появлением очагов поражения филлоксерой и пере
ходом с корнесобственной культуры в-да на приви
тую. Большинство американских сортов устойчивы 
к филлоксере, но страдают от высокой концентрации 
карбонатов в почве. В процессе селекции созданы 
гибриды на основе сортов с различной степенью X., 
используемые в качестые подвоев. Показателем это
го признака является предельное содержание актив
ной извести в почве, при к-ром не возникает хлороз. 
См. также Карбонаты в почве, Устойчивость подвоев 
винограда к карбонатам почв. 
Лит.: Шанкрен Е., Лонг Ж. Виноградарство Франции: Пер. с фр. 
— М., 1961; Уинклер А. А. Виноградарство США: Пер с англ. — 
М., 1966; Мишуренко А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — 
М., 1977; Унгурян В. Г. Почвы и виноград. — К., 1979. 

Л. К. Островская, Киев 
Х Л О Р О К И С Ь М Е Д И , к у п р и к о л , к у п р и т о к с , ос
новная соль х л о р н о й меди , химич. препарат, ис
пользуемый в качестве фунгицида защитного дейст
вия. Зеленый или голубовато-зеленый порошок без 
запаха. Не растворим в воде и органич. раствори
телях, растворяется с разложением в разбавленных 
кислотах. Выпускается в виде 90%-ного смачивающе
гося порошка. На в-де используется для опрыскива
ния в период вегетации против милдью и антракно-
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за. Норма расхода 6 кг/га. Кратность обработок до 
6 (последняя не позже, чем за 20 дней до начала 
сбора урожая). X. м. применяется также в составе 
нек-рых смесевых препаратов. Препарат хорошо 
удерживается на листьях, малоопасен для пчел, но 
при проведении опрыскиваний их следует изолиро
вать на время обработки и последующие 5—6 часов. 
Среднетоксичен для теплокровных животных (ЛД5о 
для белых мышей 470 мг/кг) , кумулятивные свойства 
умеренные. При работе необходимо исключать по
падание препарата в глаза. X. м. не фитоцидна, но 
при повышенной влажности и в период активного 
роста растений у нек-рых чувствительных к меди 
сортов может вызвать повреждения. 
Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

А. Г. Ребеза, Кишинев 

Х Л О Р О П Л А С Т Ы (от греч. chloros — зеленый и pla-
st6s — образованный), органоиды растит, клетки, в 
к-рых осуществляется фотосинтез. 
Представляют собой тельца эллипсоидной формы с размерами осей 
(5,0-н6,0) х (2,9ч-4,9) х (1,6-^2,4) м к м . X. отделены от цитоплазмы 
двойной липидно-белковой мембраной (оболочкой) толщиной по
рядка 20 нм, обладающей избирательной проницаемостью. Основная 
структурная единица X. — тилакоид — представляет собой тонкий, 
плоский мешочек, ограниченный однослойной мембраной. В нем на
ходятся хлорофилл, вспомогат. пигменты и ферменты, участвующие 
в фотохимич. реакциях. Тилакоиды собраны в группы наподобие стоп
ки монет. Эти стопки называются гранами. Грана сформированного 
X. в-да состоит из 10—30 тилакоидов, а число гран в одной пластиде 
составляет 100—160. Все пространство между гранами заполнено бес
цветной стромой, в к-рой содержатся многие ферменты, участвующие 
в фиксации С 0 2 . Тилакоиды осуществляют световую фазу фотосинте
за, строма — темновую. У в-да и др. растений пигменты представлены 
двумя формами хлорофилла — а й в , каротинами и ксантофиллами. 
Они входят в состав фотосистем в совокупности с электронтранспорт-
ной цепью образуют фотосинтетические единицы. Ферменты X. —> 
С3-растений, включая в-д, представлены различными оксидазами, ин-
вертазой, фосфорилазой, фосфоглюкомутазой, протеазой, дегидроге-
назами и др. Ключевым ферментом фотосинтеза является рибуло-
зодифосфаткарбоксилаза-оксигеназа (белок фракции 1), кол-во к-рой 
достигает 50—60% от суммы растворимых белков листьев. X. содер
жат большой набор минеральных элементов — в них сосредоточено 
80% Fe, 70% Z n , 50% Си от общего содержания этих элементов в 
листьях. X. имеют собственный белоксинтезирующий аппарат — 
специфическую Д Н К , и Р Н К , м Р Н К , р Р Н К , т Р Н К , рибосомы типа 
70S — функция к-рого заключается в синтезе ферментов фотосинтеза 
и ряда структурных белков мембран. В строме X. имеется ряд вклю
чений — крахмальные зерна, пластоглобулы и протеиновые кристал
лы. В меристематических клетках X. формируются из пропластид при 
их дифференциации на свету. Кол-во X. в одной полисадной клетке 
листа в-да составляет 15—30 шт., в губчатой — 12—18. Их число на 
1 дм 2 листа достигает (1,5—2) • 109. Образование X. зависит от возра
ста листа, условий освещения, минерального питания, влагообеспечен-
ности и др. факторов среды. В цитоплазме клетки X. находятся в 
контакте друг с другом, а также с митохондриями, пероксисомами, 
эндоплазматической сетью, часто и с ядром. Посредством контактов 
осуществляется передача энергии и обмен метаболитами. 
Лит.: С и л а е в а А. М. Структура хлоропластов и факторы среды. — 
Киев, 1978; Ш и р я е в А. И. Субмикроскопическая и макромолекуляр-
ная организация хлоропластов. — Киев, 1978; Атлас ультраструктуры 
растительных тканей / П о д ред. М. Ф. Даниловой, Г. М. Козубова. — 
Петрозаводск, 1980. А.Г.Жакотэ, Кишинев 

Х Л О Р О Ф И Л Л (от греч. chlor6s — зеленый и phyl-
lon — лист), зеленый пигмент растений, с помощью 
к-рого они улавливают энергию света и осущест
вляют фотосинтез. 
Локализован в особых клеточных структурах — хлоропластах и свя
зан с белками. Основу структуры X. составляет порфириновое ядро, 
образованное четырьмя пиррольными кольцами, соединенными меж
ду собой углеродными мостиками и атомом магния в центре. В 
молекуле X. имеется также циклопентановое кольцо, содержащее кар
бонильную и карбоксильную группы. М а г н и й соединен с азотом пир-
рольных колец, причем 2 атома азота связаны с ним основными 
валентностями, а 2 других — дополнительными. Зеленый цвет X. 
придает атом магния. По своей химич. природе X. является сложным 
эфиром дикарбоновой к-ты — хлорофиллина и двух спиртов — фи-
тола и метанола. Остаток фитола придает X. способность образо
вывать комплексы с липидами и встраиваться в мембраны хлоро
пластов. По составу и структуре X. близок к простетическим группам 
ряда важнейших ферментов — пероксидазы и каталазы, к цитохромам, 
а также тему гемоглобина — красящего в-ва крови. Биосинтез X. 
включает следующие гл. звенья: сахар 5 -аминолевулиновая к-та 
-» порфобилиноген -> протопорфирин-9 -• протохлорофиллид. По 

следнее соединение содержит и атом магния, оно является непосред

ственным предшественником X. в растениях. На свету протохлорофил
лид восстанавливается с образованием хлорофиллида, к-рый под дей
ствием фермента хлорофиллазы присоединяет фитол и превращается в 
X. Высшие растения, включая в-д, содержат 2 вида X. — а и в, в со
отношении (2—3):1. Чистый X. а характеризуется сине-зеленым цве
том , Х.в — желто-зеленым. Х.в образуется из мономерных молекул 
Х.а (C 5 5H 7 20 5 N 4 Mg) и содержит на 2 атома водорода меньше и на 
один атом кислорода больше, чем у X. а; вместо метильной группы 
у него имеется альдегидная. Х.а и Х.в различаются спектрами погло
щения: у Х.в по сравнению с Х.а полоса поглощения в красной 
области смещена в направлении коротковолновых лучей, а в сине-
-фиолетовой области — в сторону длинноволновой.зоны. X. растений 
характеризуется значительной спектральной гетерогенностью. В хло
ропластах представлено порядка 10 нативных форм Х . а , обладающих 
узкими полосами поглощения и флуоросценции в красной области 
спектра (Х660, Х670 , Х 6 8 5 , Х705 , Х 7 2 0 и др.). Их роль заключается 
в улавливании квантов света и эффективной передаче электронного 
возбужденного состояния к реакционным центрам. Пигменты реак
ционных центров (Р682, Р700) составляют 1% от суммарного содер
жания X. в хлоропластах. Энергия возбуждения X. используется в 
световой фазе фотосинтеза для синтеза „ассимиляционной силы" — 
аденозинтрифосфата и восстановленного никотинамидадениндину-
клеотидфосфата, на осуществление осмотической работы, для выра
ботки тепла и на др. процессы. Содержание X. в листьях составляет 
0,7—1,3% на сухую массу, изменяясь в зависимости от вида растений, 
возраста листьев и их светового режима, условий влагообеспеченно-
сти и минерального питания. Недостаток железа в почве или наличие 
его в недоступной-форме вызывает у растений хлороз. Содержание 
X. в листьях в-да увеличивается от верхушки к основанию побегов; 
у ранних сортов его больше в зоне 7—9-го листа, у поздних — в 
листьях более нижних ярусов. У кустов с высоким штамбом X. в 
листьях содержится меньше, чем у кустов с приземной формой. Удли
нение рукавов также снижает кол-во пигмента в листьях. Максималь
ное содержание зеленых пигментов у в-да установлено перед цвете
нием или в период цветения. Затенение листьев друг другом повышает 
содержание в них X. в 1,2—2 раза; отношение Х . а к Х . в при этом 
значительно уменьшается. Операция с зелеными частями куста и де
фолиация повышают содержание пигмента в оставшихся листьях. 
Кол-во его в растении также растет при недостатке влаги, внесении 
азотных и калийных удобрений; фосфорные соединения оказывают 
противоположное действие. X. содержится и в молодых побегах и 
ягодах в-да, что позволяет им осуществлять фотосинтез. 
Лит.: Ш л ы к А. А. Метаболизм хлорофилла в зеленом растении. — 
Минск , 1965; Фотосинтез яблони и винограда при различных условиях 
произрастания: Сб. статей. — К., 1976; Физиология винограда и осно
вы его возделывания: В 3-х т. /Под ред. К.Стоева. — София, 1981. — 
Т. 1; V e r n o n L. P., Seely G. R. The chlorophylls. — New Y o r k — L o n 
don, 1966. А.Г.Жакотэ, Кишинев 

ХЛОРОФОС, т р и х л о р ф о н , химич. препарат, ис
пользуемый в качестве инсектицида. Действующее 
в-во (1 -гидрокси-2,2,2-трихлорэтил)-0,0-диметилфос-
фонат. Выпускается в виде 80%-ного технического 
препарата, смачивающегося порошка, микрогранул, 
7%-ных гранул и 30%-ного раствора для ультрама-
лообъемных опрыскиваний. На виноградниках при
меняют смачивающийся порошок в борьбе с листо
вертками, пестрянкой и др. вредителями путем опры
скивания в период вегетации. Норма расхода 2,0— 
4,5 кг/га. Кратность обработок — 2. Вторую обра
ботку проводят не позже, чем за 45 дней до сбора 
урожая. X. малотоксичен для сосущих вредителей 
(клещей, тлей), среднетоксичен для теплокровных. 
При повышении влажности воздуха на молодых ли
стьях и побегах может вызвать ожоги. Меры пред
осторожности те же, что и при работе со среднеток-
сичными пестицидами. 
Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

А. Г. Ребеза, Кишинев 

Х О В Р Ё Н К О Михаил Александрович [17 (30). 3.1866, 
г. Ханкенды, ныне г. Степанакерт Нагорно-Карабах
ской авт. обл. Азерб. ССР, — 24.11.1940, г. Ташкент J, 
русский советский ученый-винодел, химик. Проф. 
(1912). После окончания (1892) Высшего Московско
го технич. училища и зарубежной стажировки — хи
мик-винодел в „Магараче". С 1909 преподаватель 
Московского с.-х. ин-та (ныне Тимирязевская с.-х. 
академия). С 1927 главный винодел треста „Узбек-
вино" и проф. Среднеазиатского госуниверситета 
(г. Самарканд). X. предложена термич. обработка 
мезги „Прием Розенштиля-Ховренко", позволившая 
упростить технологию произ-ва вин типа кагора и 
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др., требующих длительного контакта сусла с мез
гой; исследована биологич. природа хересной пленки; 
начато внедрение массового применения тепловой 
выжержки вин с целью портвейнизации и мадериза-
ции. X. внес большой вклад в развитие в-дарства и 
в-делия Узбекистана; продолжил начатый А. Е. Са-
ломоном сбор и подготовку материалов для изуче
ния химич. состава русских вин и установления сред
них норм этого состава. Автор нескольких узбек
ских вин, в т. ч. марочных — Узбекистон и Хосилот. 
Награжден орденом Трудового Красного Знамени. 
Соч.: Общее виноделие — М., 1909; Частное виноделие. — М., 1979; К 
исследованию хересного брожения. — Одесса, 1925; Общее состояние 
винодельческой промышленности и пути ее развития в СССР. — Вестн. 
виноделия Украины, 1926, №6, 9. 
Лит.: Русские виноделы. — Симферополь, 1965. 

Р. К. Акчурин, Ялта. 
ХОЗЯЙСТВЕННЫЙ РАСЧЁТ, хозрасчёт , метод 
планового ведения социалистич. х-ва, основанный на 
соизмерении в денежной форме затрат предприятия 
с результатами его хозяйств, деятельности, возмеще
нии расходов доходами и направленный на выполне
ние плановых заданий, эффективное использование 
средств производства и трудовых ресурсов, обеспе
чение роста рентабельности. Хозрасчетные пред
приятия обладают оперативной самостоятельно
стью, в отношениях с др. предприятиями и орг-
-циями имеют права юридич. лица. X. р. как специ-
фич. форма хозяйствования впервые сформировался 
в СССР. При X. р. связываются воедино экономич. 
рычаги воздействия на произ-во — цены, прибыль, 
кредит и др., создаются условия, способствующие ус
пешной деятельности производств, коллективов, до
стигается объективная оценка результатов их рабо
ты. X. р. позволяет сочетать интересы общества с 
интересами отдельных коллективов предприятий и 
каждого работника. 
Основными ф о р м а м и X. р. являются X. р. пред
приятий, производств, объединений и внутрихо
зяйственный расчёт. Важнейшие п р и н ц и п ы произ
водств, деятельности предприятий на основе Х .р . : 
обособление ресурсов предприятий и предоставление 
им оперативно-производств. самостоятельности в 
их использовании; покрытие расходов за счет дохо
дов и получение накоплений (прибыли); материаль
ная ответственность и материальное стимулирова
ние предприятий и их работников за конечные ре
зультаты труда. Организация X. р. предприятий ха
рактеризуется след. основными п р и з н а к а м и : пла
новостью (в соответствии с заданиями гос. плана они 
призваны обеспечивать потребности общества в про
дукции и услугах); имущественной обеспеченностью 
и хозяйственной самостоятельностью во владении и 
распоряжении этим имуществом; материальным сти
мулированием работников в зависимости от резуль

татов деятельности предприятия; материальной от
ветственностью за выполнение плана и др. договор
ных обязательств: самоокупаемостью и самофинан
сированием (за счет выручки от реализации продук
ции и прибыли). 
Основной особенностью организации X. р. произ
водственного объединения является то, что оно обла
дает более широкими по сравнению с предприятиями 
правами и обязанностями, охватывающими круг ме
роприятий, связанных с комплексным развитием 
произ-ва. Исходя из утвержденных заданий, произ
водственное объединение разрабатывает и доводит 
входящим в его состав производств, единицам ин
дивидуальные плановые задания, учитывающие про
изводственный потенциал каждого предприятия (ка
чество земли, обеспеченность производственными 
фондами и трудовыми ресурсами). Это обеспечивает 
наиболее эффективное использование их ресурсного 
потенциала, рост производительности труда, повы
шение рентабельности произ-ва. Производств, объе
динение, являясь хозрасчетным звеном нар. х-ва, 
одновременно выступает как планово-директивный 
орган для входящих в его состав предприятий. Ре
сурсы, закрепленные за производств, объединением, 
обеспечивают ему реальную, более полную само
стоятельность в использовании как текущих, так и 
капитальных затрат. При этом с целью обеспечения 
контроля за выполнением плана сохраняется систе
ма расчетов каждой отдельной хозрасчетной едини
цы. С целью соблюдения хозрасчетных интересов 
всех производств, единиц объединение устанавливает 
дифференцированные нормы отчислений в фонды 
экономического стимулирования и специального на
значения в зависимости от размеров закрепленных 
ресурсов и выполнения плана произ-ва. Часть фон
дов централизуется для использования в объедине
нии, а остальные средства передаются производств, 
единицам. В СССР все гос. предприятия, занимаю
щиеся произв-вом в-да и винодельч. продукции (сов
хозы, совхозы-заводы, винзаводы, винкомбинаты и 
др.), переведены на X. р. Эффективность X. р. на каж
дом отдельном предприятии в значит, мере зависит 
от организации в его структурных подразделениях 
(звеньях, бригадах, участках, цехах, отделениях и др.) 
внутрихозяйственного расчета, опирающегося на те 
же принципы, но отличающегося отдельными пла
новыми организационными и правовыми основами. 
Так, в отличие от предприятия в целом его под
разделения (напр., виноградарская бригада совхоза, 
совхоза-завода или отдельный цех винзавода) не при
обретают сырье, материалы, не имеют прав юридич. 
лица, своего финансового х-ва, расчетного счета в 
банке, не ведут законченной системы отчетности, не 
реализуют сами продукцию, но все же обладают 
определенной производств, обособленностью, ибо 
здесь протекает законченная стадия технологич. про
цесса либо выпускается готовый продукт (См. ст. 
Экономический механизм хозяйствования). 
Лит.: Организация производства в сельскохозяйственных предприя
тиях /Под ред. М. И. Синюкова. — 2-е изд. — М., 1978; Справочное 
пособие директору производственного объединения предприятия /Под 
ред. Г.А.Эгиазаряна, А.Д.Шеремета. — 2-е изд. — М., 1985. — 
Т. 2; Организация, планирование и управление производством на пред
приятиях пищевой промышленности /Под ред. Р. В. Кружковой. — 5-е 
изд. — М., 1985. Л.И.Рухваргер, Кишинев 

Х О Л О Д И Л Ь Н А Я КАМЕРА, помещение, предназна
ченное для поддержания постоянной темп-ры при 
обработке соков и виноматериалов холодом и их 
долговременном хранении. Для поддержания посто
янной отрицательной темп-ры X. к. оборудуется при
борами с рассольным или непосредственным охлаж-
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дением. В X. к. располагают железобетонные или 
металлич. емкости, кол-во и размеры к-рых выби
рают, исходя из производительности з-да и продол
жительности обработки. Размеры X. к. рассчитыва
ются в соответствии с числом и габаритами емко
стей, схемой их расположения. Для изоляции стен и 
потолка X. к. используют материалы, обладающие 
низкой теплопроводностью [0,032—0,035 Вт/(м • 
• К) ], небольшой гигроскопичностью, огне-, морозо-

и водостойкостью (стекловата, пенополистирол). С 
целью предупреждения промерзания грунта его по
крывают слоем гравия, шлака и др. материалов. 

Х О Л О Д И Л Ь Н И К п р о м ы ш л е н н ы й , сооружение, 
предназначеное для охлаждения, замораживания и 
хранения пищевых продуктов при темп-ре от 4° до 
-40°С . 
X. бывают: производственные, заготовительные, базисные, распреде
лительные, портовые, мелкие, транспортные. Классифицируются по 
условным емкостям камер хранения в тоннах условной продукции: 
малые — до 500 т, средние — до 5000 т, крупные — свыше 5000 т. 
Имеются одно- и многоэтажные X. Этажность устанавливается в за
висимости от размеров, назначения и условий строительных площа
док. Преимущество одноэтажных X. — широкая возможность ком
плексной механизации погрузочно-разгрузочных работ. В X. поддер
живается температурно-влажностный режим, регламентируемый соот
ветствующим технологич. процессом. Для охлаждения используется 
рассольная система, т. е. циркуляция по змеевикам рассола поваренной 
соли или хлористого кальция, охлаждаемого работой холодильных 
машин в соответствующих испарителях. Применяется и воздушная си
стема охлаждения посредством воздухоотделителей, создающих уси
ленную циркуляцию воздуха и позволяющих производить вентиля
цию. Теплоизоляционные материалы для ограждающих конструкций 
X. должны обляпять низкой теплопроводностью (коэффициент тепло
проводности от 0,029 до 0,116Вт/(м • К). Изоляционными материала
ми служат пенобетон, шлаковата, алюминиевая фольга, пенополисти
рол, пенопласт, пенополиуретан и др. Камеры X. оснащаются герме
тичными и теплоизоляционными дверьми. X. используются для хра
нения свежего в-да. В винодельч. пром-сти получили распространение 
производственные X., предназначенные для обеспечения холодом соот
ветствующих технологических процессов (см. Термическая обработка 
вина), а также для хранения (выдержки) виноматериалов. Строятся 
наземные винохранилища, представляющие собой гигантские X., в 
к-рых темп-pa и влажность регулируются поступающим охлажденным 
или нагретым воздухом определенной влажности. Это обычно мно
гоэтажные железобетонные сооружения. 
Лит.: Герасимов М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М., 1964; 
Проектирование холодильных сооружений. — М., 1978; Кишков-
ский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология вина. — М., 1984. 

Н. Б. Елагина, Ялта 
Х О Л О Д И Л Ь Н Ы Й АГЕНТ, хлада гент , рабочее ве
щество холодильной машины (напр., в паровых ком
прессионных машинах — хладоны, аммиак и т.д.; в 
абсорбционных — водные растворы аммиака и бро
мида лития; в пароэжекторных — водяной пар). 

Х О Л О Д О С Т О Й К И Е Д Р О Ж Ж И , дрожжи, способ
ные длительное время переносить низкие темп-ры. 
Встречающиеся на винограде дрожжи родов Saccha-
romyces, Zygosaccharomyces, Pichia, Torulopsis, Can
dida и др. могут переносить темп-ру до — 15°С в 
течение 160 недель. Дрожжи вида Sacch. uvarum обла
дают повышенной природной холодостойкостью и 
это св-во не утрачивают при длительном хранении в 
коллекциях. Для брожения сусла или мезги при пони
женных темп-pax рекомендуют расы дрожжей вида 
Sacch. vini — Ркацители 6, Феодосия 1—19, Бордо 20, 
Прикумская 80/9; вида Sacch. uvarum — Кишинев
ская 341, Новоцимлянская 3. При отборе холодостой
ких рас изучают их бродильную способность (ско
рость и полноту сбраживания сред, содержащих 18— 
20% Сахаров) при темп-ре 7°С и отбирают те, к-рые 
начинают размножаться и сбраживают сусло быст
рее и полнее других. 
Лит.: Смит О. Биологическое действие замораживания и переохлаж
дения: Пер. с англ. — М., 1963. И.И.Баштанная, Кишинев 

Х О Л О Д О У С Т О Й Ч И В О С Т Ь , способность растений 
в теплое время года противостоять низким положи
тельным темп-рам (около 0°С). Считается, что дан

ное свойство присуще в основном однолетним куль
турам. Однако оно характерно и для виноградного 
растения. И все же похолодание в период вегетации 
в-да до 8°—10°С резко снижает интенсивность про
цессов роста, цветения, оплодотворения, завязыва
ния ягод, созревания, дыхания, фотосинтеза, транс-
пирации и др. В такие годы в ягодах накапливается 
небольшое кол-во Сахаров, дубильных и красящих 
в-в, грозди созревают неравномерно, отчего их окра
ска становится слабой, зачастую односторонней, по
вышается кислотность сока. В итоге урожай полу
чается некондиционным, что отражается и на каче
стве продуктов его переработки. Если похолодание 
длится 10—15 дней и более, то сроки созревания 
ягод отодвигаются и уборка ранне- и среднеспелых 
сортов проводится в одно время, а позднеспелые 
сорта могут и не достичь необходимых кондиций. От 
таких холодов (0°—10°С) в течение лета меньше стра
дают сорта сверхранних и ранних сроков созревания 
и больше — поздних. В осеннее время с прекраще
нием ростовых процессов, с вызреванием побегов, 
дифференциацией, одревеснением и лигнификацией 
тканей, накоплением в них запасных питательных в-в, 
сопротивляемость лозы к таким темп-рам повышает
ся. Темп-ры от 0°С до 5°—7°С в это время являются 
оптимальными для закаливания и подготовки насаж
дений к зимовке. Чем продолжительнее (до 30 дней) 
период действия таких темп-р, тем устойчивее ткани 
лозы к последующим заморозкам и морозам. Воз
действуя на виноградную лозу холодом (1°—5°С) в 
течение 7—12 дней, уже в ноябре можно повысить 
ее морозостойкость до — \5°~— 17°С: в тканях про
исходит резкое увеличение кол-ва связанной фрак
ции воды и уменьшение свободной. При таких темп-
-рах осенью в тканях в-да происходит гидролиз слож
ных, высокомолекулярных биополимеров (углеводов, 
белков, жиров, фенольных соединений) в простые 
(сахара, амино — и жирные кислоты), к-рые в орга
низме растения выполняют питательные, дыхатель
ные, энергетические и др. функции. Таким образом, 
X. у виноградного растения является положитель
ным началом в развитии процессов закаливания, 
свойств морозо — и зимостойкости. 
Лит.: Генкель П. А., Кушниренко С В . Холодостойкость расте
ний и термические способы ее повышения. — М., 1966; Кондо И. Н. 
Устойчивость виноградного растения к морозам, засухе и почвен
ному засолению. — К., 1970; Погосян К. С. Физиологические осо
бенности морозоустойчивости виноградного растения. — Ереван, 1975; 
Черноморец М.В. Устойчивость виноградного растения к низким 
температурам. — К., 1985. М.В. Черноморец, Кишинев 

Х О М Е Ц Й Н , фунгицид (см. Купрозан). 
ХОНДРОСТАФИДА, греческий столово-технич. 
сорт в-да раннесреднего периода созревания. Куль
тивируется в Ахее (Греция). Листья средние, круг
лые, слаборассеченные, пятилопастные, снизу голые. 
Черешковая выемка открытая, стрельчатая. Грозди 
крупные, цилиндрические, плотные. Ягоды средние, 
овальные, красно-фиолетовые. Кожица жесткая. Мя
коть сочная. Урожайность высокая. 
ХОРА, болгарский столовый сорт в-да среднепозд-
него периода созревания. Завезен в 1968 в коллекцию 
Молд. НИИСВиВ. Листья средние, округлые, средне-
рассеченные, пятилопастные, снизу со слабым паути
нистым опушением. Черешковая выемка открытая, 
лировидная и сводчатая, с одним или двумя шпор
цами. Цветок обоеполый. Грозди довольно круп
ные, конические, ветвистые, среднеплотные и ры
хлые. Ягоды больше среднего размера, удлиненно-
овальные с заостренным концом, темно-фиолетовые. 
Мякоть слегка хрустящая. Кусты сильнорослые. Вы
зревание побегов хорошее. Урожайность высокая. 
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ХОРВАТИЯ, Северная, виноградарско-винодель-
ческий р-н Югославии на территории Социалисти
ческой Республики Хорватии. Вост. часть X. — хол
мистая равнина, пересеченная долинами pp. Сава и 
Драва, Центр, и зап. части — Динарское нагорье. 
В X. входят о-ва Крк , Црес, Паг и др. Почвы 
бурые и серые лесные в горах, черноземные на рав
нине. Виноградарство в X. распространилось во 
время завоевания края римлянами (1 в. н.э.). В 4— 
6 вв. оно приходит в упадок и начинает вновь раз
виваться в 7—8 вв. В грамоте 13 в. упоминаются 
загребские виноградники. Главные сорта в-да: тех-
нич. белые — Кралевина, Ружица, Рислинг рейнский, 
Траминер, Совиньон, Бургундер белый; красные — 
Португизер, Франковка, Бургундер черный, Црнина. 
Известные столовые вина Дарувар, Иван Зелина, 
Окич-Пльешивина. В Загребе находится Н И И в-дар-
ства и в-делия. 
Х О С И Л О Т , столовое сухое марочное вино из в-да 
сортов Баян ширей (75%), Рислинг (25%), выращи
ваемого в Ташкентской, Наманганской, Самарканд
ской и Кашкадарьинской обл. Узб. ССР. Вырабаты
вается с 1936. Цвет вина светло-соломенный. Конди
ции вина: спирт 9—12% об., титруемая кислотность 
5—6 г/дм3. Для выработки вина X. в-д собирают при 
сахаристости не ниже 18%, дробят с гребнеотделе-
нием. Виноматериалы готовят брожением сусла-са
мотека и сусла первого давления (см. Белые столо
вые сухие виноматериалы). Выдерживают 2 года. 
Вино удостоено золотой и 2 серебряных медалей. 
Х О С Т А К В Й К , гептенофос, химич. препарат, ис
пользуемый в качестве контактно-системного инсек
тицида короткого срока действия. Действующее в-во 
— гептенофос: 0,0-диметил-0-(6-хлоробицикло (3.2.0) 
гептациен-1,5-ил) фосфат. Выпускается в виде 50%-
-ной эмульсии светло-желтого цвета со слабым за
пахом. С водой образует стабильную эмульсию. На 
в-де рекомендуется против мучнистого червеца пу
тем опрыскивания в период вегетации с нормой рас
хода 1,6—2.4 л/га. Кратность обработок — 2. По
следнюю обработку проводят не позже, чем за 25 
дней до начала сбора урожая. Высокотоксичен для 
теплокровных животных, токсичен для пчел и др. по
лезных насекомых. При работе с X. следует соблю
дать те же меры предосторожности, что и при рабо
те с высокотоксичными пестицидами. 
Лит.: Химическая и биологическая защита растений /Под ред. Г. А. 
Беглярова. — М., 1983; Кравцов А. А., Голышин Н . М . Препара
ты для защиты растений. — М., 1984; Справочник по пестицидам. 
— М., 1985. П. Н. Недов. Кишинев 

Х Р А Н Е Н И Е ВИНОГРАДА, комплекс технологич. 
приемов, направленных на сохранение гроздей в све
жем виде в течение возможно более длительного пе
риода без заметного изменения их качества. X. в. 
известно с глубокой древности, однако промышлен
ное значение оно приобрело лишь в кон. 19 — нач. 
20 вв., особенно в связи с применением методов ис
кусственного охлаждения. В р-нах, где темп-pa воз
духа осенью не падает ниже 0°С (Арм. ССР, Груз. 
ССР, Азерб. ССР, Испания, Франция, Алжир, Иран 
и др.), хранить в-д можно, оставляя грозди в течение 
длительного периода времени на кустах. Более рас
пространенный и доступный способ — хранение гроз
дей на сухих гребнях. При этом используются любые 
сухие, хорошо проветриваемые помещения, в к-рых 
можно поддерживать более или менее постоянную 
темп-ру в пределах от 6°—8°С до — 2°С и относи
тельную влажность воздуха 80—95%. Наиболее при
годны для этой цели хорошо утепленные чердачные 
помещения, сухие сараи или подвалы (см. Виноградо-

хранилище). Для увеличения емкости хранилища обо
рудуют спец. деревянными вешалками, жердями или 
рядами проволоки, на к-рые подвешивают грозди. 
При этом не допускается соприкосновение гроздей. 
Грозди подвешивают с отрезком лозы или без него. 
Нормально вызревший в-д может сохраняться до 
января — февраля. Различные модификации такого 
способа X. в. широко используют в Арм. ССР, в 
республиках Ср. Азии, в Балканских странах, а также 
в странах Ближнего Востока. В 1901 во Франции был 
предложен способ X. в. на зеленых гребнях. Свое 
промышленное значение он не утратил до сих пор. 
Грозди сохраняются с частью плодовой лозы, сре
занной с 2—3 междоузлиями ниже гребненожки. 
Нижнюю часть лозы погружают в сосуд с водой. 
Для поглощения неприятного запаха в воду приба
вляют древесный уголь. Сосуды устанавливают на 
спец. этажерки в наклонном положении. При хране
нии таким способом ягоды не теряют массы, нор
мальный тургор их тканей сохраняется до апреля — 
мая. В простейших виноградохранилищах практику
ется кратковременное X. в., упакованного в ящики 
(см. Упаковка винограда) или лозовые корзины (в 
Болгарии — „сухая чепка"). С целью продления сро
ков хранения ряд авторов рекомендует применять 
упаковочные материалы для пересыпки гроздей в 
таре — пробковую крошку, опилки, отруби, сфагно
вый мох, рисовую или просяную шелуху, хлопковые 
отходы и др. Однако практика показала, что в про
мышленных условиях такой способ X. в. не эффекти
вен. Для хранения небольших количеств в-да грозди 
иногда обмакивают в расплавленный парафин. Пе
ред потреблением их погружают в воду, подогретую 
до 60—65°С, а когда парафин расплавится, ополаски
вают холодной водой. Парафин значительно продле
вает сроки хранения и предотвращает порчу ягод. 
В условиях пром. произ-ва широкое распространение 
получило длительное хранение крупных партий в-да 
в спец. виноградохранилищах с применением холода: 
Известны способы длительного хранения в-да с-ис
кусственным охлаждением в замороженном виде; в 
сахарном сиропе в переохлажденном состоянии; при 
тёмп-ре ок. 0°С, а также с использованием регулиру
емой газовой среды. Более широкое распространение 
получило X. в. в холодильниках при темп-ре ок. 0°С. 
При этом способе убранный в-д немедленно сорти
руют, упаковывают и в тот же день отправляют на 
холодильник, где его взвешивают и помещают на 
10—12 ч в экспедиционную камеру (с темп-рой 0°— 
2°С) для предварительного охлаждения. Затем ящики 
с в-дом перемещают в холодильные камеры для по
стоянного хранения. Закладка больших количеств 
неохлажденного в-да непосредственно в холодиль
ную камеру, где уже имеется остывшая продукция, 
может вызвать повышение темп-ры, отпотевание и 
порчу ягод. При наличии холодильных камер малой 
емкости, загружаемых в течение 1—2 дней, предва
рительное охлаждение в-да не требуется: при этом 
к моменту поступления в-да в них устанавливают 
темп-ру в пределах 7°—10°С, а после окончания за
грузки — снижают до 0° 2°С. В холодильные 
камеры на хранение в-д загружается по заранее раз
работанному плану с учетом сортовых особенностей, 
лежкоспособности и сроков его реализации. Укладка 
ящиков производится в штабеля (лучше их устана
вливать на спец. каркасы) на расстоянии от стен не 
менее 25—30 см, а от охладительных приборов — 
80 см. Верхний ряд ящиков должен находиться на 
уровне верхней трубы охлаждающей батареи или 
воздухоохладителя, но не ближе 50—60 см от потол-
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ка. Для повышения устойчивости штабеля крепят 
рейками. Перспективна пакетная и контейнерная си
стемы загрузки камер. Проходы между штабелями 
должны быть не менее 70 см. Для нормальной цир
куляции воздуха между ящиками в штабеле рекомен
дуется оставлять просветы в 10 см. Ящики уклады
вают так, чтобы их торцевые стенки с наклеенными 
этикетками (где указаны сорт и дата упаковки) были 
обращены к проходу. После окончания загрузки ка
меры окуривают сернистым ангидридом (ок. 3 г/м2) 
и снижают темп-ру до 0°—2°С. Наиболее интенсивно 
идет охлаждение в-да в первый период, когда разница 
темп-ры воздуха и продукта наибольшая. Обычно 
процесс охлаждения заканчивается за 3—5 дней, по
сле чего в камерах устанавливают постоянный режим 
хранения (темп-pa воздуха 0°С при относительной 
влажности 92—94%). При хранении в-да в регулиру
емой газовой среде в камерах поддерживается состав 
атмосферы с содержанием 5—7% кислорода, 5—8% 
углекислого газа при относительной влажности воз
духа 90%. Уход за хранящейся продукцией состоит 
в периодическом контроле состояния гроздей и фу
мигации сернистым ангидридом. Контроль измене
ния качества гроздей в процессе хранения проводится 
визуальным их осмотром в верхних ящиках каждого 
штабеля. Наличие в них ок. 10% испорченных ягод 
является сигналом для реализации всей партии. Фу
мигацию в-да лучше проводить перед выходными 
днями, когда в хранилище прекращаются все работы 
(см. Фумигация виноградохранилища). При X. в. в ре
гулируемой газовой среде работы в камере обяза
тельно должны проводиться в противогазе с соблю
дением всех правил техники безопасности. В сущест
вующих типовых холодильниках убыль массы в-да 
(т.е. потери на дыхание и испарение) за 6—7 меся
цев хранения не превышают 8%. Для длительного 
хранения пригодны сорта, обладающие высокой леж-
коспособностью, гл. обр. поздних сроков созревания 
(Шабаш, Ташлы, Каталон зимний, Нимранг, Тайфи 
розовый, Карабурну, Мускат александрийский, Ага-
даи, Мускат гамбургский, Молдова и др.). В-д, пред
назначенный для длительного хранения, должен 
быть высокого качества и достичь съемной зрелости, 
с содержанием сахара не менее 15%. Недозревший в-д 
в холодильниках быстро увядает и загнивает. Пере
зрелые грозди также не выдерживают длительного 
хранения. Лучше хранится в-д с неорошаемых вино
градников, выращенный на склонах южной и запад
ной экспозиций, на глинисто-известковых, супесча
ных и щебнистых почвах. Совершенно не пригоден 
для хранения в-д, снятый с кустов, поврежденных вре
дителями и болезнями, градом, заморозками и др. 
Лит.: Болгарев П. Т. Сбор, сортировка, упаковка, перевозка и хра
нение столовых сортов винограда. — 2-е изд. — Симферополь, 1956; 
Коробкина 3. В. Хранение винограда. — М., 1967; Дженеев С. Ю. 
Хранение столового винограда в хозяйствах. — М., 1978. 

СЮ. Дженеев, Ялта 
Х Р А Н Е Н И Е В И Н О М А Т Е Р И А Л О В , стадия техно-
логич. процесса получения вина: для необработанных 
виноматериалов — период времени от снятия их с 
дрожжей до купажа и обработки или до отгрузки 
другим предприятиям; для обработанных — период 
времени от окончания их выдержки и обработки до 
розлива в бутылки. Во время хранения ординарные 
необработанные виноматериалы при оптимальной 
темп-ре и наличии кислорода воздуха созревают и 
качество их повышается. Обработанные марочные 
виноматериалы при хранении их при оптимальной 
темп-ре и при отсутствии кислорода проходят ста
дию, во время к-рой букет продолжает развиваться 
и достигает особой силы и тонкости. 

О р д и н а р н ы е необработанные виноматериалы 
хранят в подвальных помещениях, закрытых назем
ных помещениях подвального типа, в наземных по
мещениях легкого типа и на открытом воздухе. Для 
хранения таких виноматериалов применяют все виды 
емкостей: бочки, буты, железобетонные и металлич. 
резервуары. Допустимая минимальная темп-pa для 
хранения сухих виноматериалов — 3°С, крепленых 
— 6°С. При такой темп-ре виноматериалы не замер
зают. При замерзании виноматериалов увеличивает
ся их объем, что может привести к выходу емкостей 
из строя и сверхнормативным потерям. Для преду
преждения потерь производят отъем виноматериа
лов из емкостей в кол-ве ожидаемого увеличения 
их объема, а при глубоком промерзании — до 10% 
от вместимости емкости. Замерзшие виноматериалы 
перед обработкой или отгрузкой подогревают и пе
ремешивают до полного растворения льда или оста
вляют в замерзшем состоянии до наступления весен
него тепла. Допустимая максимальная темп-pa хра
нения виноматериалов +20°С. При такой темп-ре 
сухие виноматериалы можно предохранить от забо
левания цвелью вина и уксусным скисанием, а креп
леные — молочнокислым скисанием. Для хранения 
виноматериалов при более высокой темп-ре их до
полнительно сульфитируют и чаще доливают. Оп
тимальная темп-pa для хранения сухих и десертных 
виноматериалов 10°—15°С, крепких 15—17°С. При 
оптимальной и постоянной темп-ре виноматериалы 
хорошо самоосветляются, созревают и успешно 
оклеиваются, сокращаются потери на испарение и 
объем работы при уходе за ними. 
М а р о ч н ы е необработанные и о б р а б о т а н н ы е 
виноматериалы хранят в подвальных помещениях 
или закрытых наземных помещениях в бутах, сталь
ных эмалированных резервуарах или в резервуарах 
из нержавеющей стали при оптимальной постоянной 
темп-ре. Необработанные виноматериалы хранят в 
присутствии кислорода, обработанные — без кисло
рода. Для X. в. применяют герметики и инертные 
газы с периодическим введением на их поверхность 
сернистого ангидрида. Герметики наносятся на по
верхность виноматериала слоем от 10 до 30 мм и 
используются многократно. В качестве инертного 
газа рекомендовано использовать диоксид углерода, 
азот и их смесь в соотношении 15:85, 25:75. Да
вление инертного газа в емкости должно составлять 
0,001—0,005 МПа . За виноматериалами при хране
нии ведут систематический контроль и уход. 
Лит.: Кишковский З.Н. , Мержаниан А. А. Технология вина. — 
М.. 1984. А.И.Глазунов, Кишинев 
Х Р А Н Е Н И Е В Ы Ж И М О К , см в ст. Выжимки ви
ноградные. 
Х Р А Н Е Н И Е П Ы Л Ь Ц Ы , создание оптимальных ус
ловий для сохранения фертилъности пыльцы на пе
риод от сбора до ее применения. X. п., особенно дли
тельное время, необходимо в селекционных целях. 
Постоянное наличие достаточного кол-ва разнооб
разной пыльцы с высокой жизнеспособностью и фер-
тильностью облегчает проведение работ по гибри
дизации, позволяет опылять растения, цветущие в 
разное время года или географически удаленные; со
кращать площади, занятые под сорта-опылители. В 
естественных условиях пыльца в-да сохраняет свою 
фертильность в течение 4—6 дней, в комнатных ус
ловиях при хранении на часовом стекле — 10—20 
дней. Общепринятым является метод X. п. в закупо
ренных пробирках в эксикаторе с хлористым каль
цием. В этом случае при комнатной темп-ре пыльца 
сохраняет фертильность до 2—3 месяцев, при хране-
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нии в холодильнике — в течение года (при темп-ре 
1°С и относительной влажности воздуха 40—50%) 
или до 4 лет (при темп-ре 12°С и относительной 
влажности воздуха 28—54%). В СССР разработан 
( Л . М . Я к и м о в , 1977) метод длительного хранения 
пыльцы в-да путем ее глубокого замораживания в 
жидком азоте при темп-ре — 196°С. Свежесобранная 
чистая пыльца помещается в пластмассовые ампулы, 
к-рые тщательно запаиваются. Затем ампулы разме
щаются в емкостях с жидким азотом (для избежа
ния температурного шока надо темп-ру постепенно 
снижать до — 50°С). В процессе хранения заморожен
ной пыльцы необходимо строго соблюдать постоян
ную темп-ру, не допускать полного испарения жид
кого азота, оберегать от механич. тряски; перевозки 
небольших количеств ампул производить в жидком 
азоте в сосудах Дьюара. Важное значение имеет ре
жим оттаивания, к-рый можно проводить нескольки
ми способами: извлечением из жидкого азота и пе
реносом в воду с темп-рой 38°—40°С; переносом 
непосредственно из жидкого азота на воздух; бы
стрым прохождением температурного диапазона от 
— 196°С до — 50°С с последующим переходом до 0°С. 
При необходимости после хранения в жидком азоте 
доведенную до 0°С пыльцу можно хранить в течение 
нескольких дней в холодильнике в эксикаторе с хло
ристым кальцием. Глубокое замораживание пыльцы 
снижает ее жизнеспособность лишь на 4—16%. Реак
ция пыльцы в-да на сверхнизкое охлаждение, процес
сы оплодотворения, развития зародыша и эндоспер
ма обусловливаются генетич. особенностями пыль
цы, погодно-климатич. условиями ее формирования, 
зрелостью пыльцы и др. факторами. Использование 
метода длительного хранения пыльцы дает возмож
ность сохранять в пыльцевых хранилищах (пыльце-
теках) фертильную пыльцу в-да, практически столько 
и в таком кол-ве, сколько потребуется для кругло
годичного обеспечения и широкого обмена генетиче
ским фондом как внутри страны, так и за ее преде
лами. 
Лит.: Якимов Л . М . Длительное хранение пыльцы растений при 
сверхнизкой температуре. — В кн.: Биология, экология и физиология 
культурных и лесных растений. Межвузовский сб. науч. тр. К., 1979; 
Козма П. Физиология цветения и оплодотворения. — В кн.: Физио
логия винограда и основы его возделывания /Под ред. К. Стоева. 
София, 1983, т.2. Л.М.Якимов, Кишинев 

Х Р А Н Е Н И Е САЖЕНЦЕВ, сохранение виноградных 
саженцев в свежем и здоровом состоянии в период 
от выкопки из школки до посадки на постоянное 
место путем создания соответствующих условий для 
их жизнедеятельности. Предохраняют их от вымер
зания, высыхания корневой системы и побегов, по
ражения различными грибными заболеваниями и 
предотвращают большой расход запасных питатель
ных в-в в них. Виноградные саженцы хранят при 
темп-ре 2°—5°С и относительной влажности воздуха 
75—85%. Бывает временное и зимнее X. с. 
Временное Х . с . состоит в том, что виноградные 
саженцы после выкопки из школки перевозят к опре
деленному месту и укладывают в штабеля округлой 
или овальной формы таким образом, чтобы корни 
были направлены вовнутрь. Корни переслаивают 
влажным песком. Высота штабелей не должна пре
вышать 2м . При временном Х.с. ежедневно про
веряют темп-ру внутри штабелей, к-рая может повы
ситься в результате загнивания листьев и невызрев-
ших частей побегов. Если темп-pa внутри штабеля 
выше 8°С, их необходимо переложить и проветрить. 
Продолжительность временного Х.с. — не более 10 
дней. После сортировки пучки перевозят к месту 
з и м н е г о Х . с , к-рое может проводиться в спецхра

нилищах, подвалах и холодильных камерах. Техно
логия X. с. в спец. х р а н и л и щ а х и подвалах заклю
чается в том, что на пол насыпают слой песка тол
щиной 10 см, затем укладывают первый ряд пучков 
саженцев корнями друг к другу. Корни и половину 
подвойной части саженцев следующего ряда пучков 
пересыпают слоем песка в 2—3 см, влажность к-рого 
составляет 8—10% (пересыпку песком производят по
сле каждого ряда пучков). Высота укладки саженцев 
не должна превышать 1,5 м. Над последним рядом 
пучков саженцев насыпают слой песка толщиной 15— 
20см (см. рис.). При Х.с . постоянно следят за темп-

Хранение саженцев в подвале 

-рой воздуха в хранилище и за влажностью песка. 
Темп-pa не должна превышать 6°С. В случае подсы
хания песка (влажность менее 6%) необходимо пере
ложить саженцы и засыпать корни тем же песком, 
доведенным до требуемой влажности. В произ-ве 
совмещают предпосадочную подготовку саженцев с 
их хранением. Для этого при сортировке саженцев 
укорачивают прирост на 3—4 глазка и пяточные 
корни до 8—10 см, удаляют боковые корни на штам
бе, обрабатывают 0,5%-ным р-ром хинозола, пара
финируют вместе с корневой системой при темп-ре 
75°—80°С, связывают в пучки и укладывают на хра
нение в штабеля, к-рые укрывают синтетич. пленкой. 
Если саженцы с осени были несколько подсушены, 
их замачивают, а потом парафинируют только одну 
треть верхней их части, хранят в буртах с переслаи
ванием корневой системы влажным песком. Наибо
лее прогрессивным является способ Х.с. в холо
д и л ь н ы х камерах . Перед укладкой на хранение 
пучки саженцев вымачивают в 0,3%-ном р-ре хино
зола в течение 2 ч. Затем помещают в полиэтилено
вые мешки, завязывают, перевозят в холодильные ка
меры и укладывают в штабеля высотой 2 м. Темп-ра 
в холодильной камере дрлжна быть 1°—3°С, а отно
сительная влажность воздуха — 85%. 
Лит.: Виноградное питомниководство Молдавии. — К., 1979; Pepi-
niera de vi{e. — Bucure$ti, 1966. С.И.Унгуряну, Кишинев 

Х Р А Н Е Н И Е ЧЕРЕНКОВ, сохранение черенков в 
свежем и здоровом состоянии в период с момента 
их заготовки до прививки, посадки в виноградную 
школку или на постоянное место путем создания со
ответствующих условий для их жизнедеятельности. 
Физиологич. процессы, происходящие в черенках при 
хранении, осуществляются за счет запаса органич. 
в-в, в частности углеводов, накопленных в тканях за 
период вегетации. Чем больше в черенках содержит
ся углеводов после хранения, тем выше их регене-
рационная способность. Поэтому при X. ч. создают 
условия, способствующие минимальной потере за-
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пасных питательных в-в. Это достигается путем под
держания определенной темп-ры и влажности. Реге-
нерационная способность черенков в большой степе
ни зависит и от оводненности их тканей. Влажность 
черенков привоя перед укладкой на хранение должна 
быть не менее 48%, подвоя — не менее 46%. Если при 
заготовке влажность черенков ниже оптимальных 
пределов, их вымачивают в воде в течение 6—8 ч. 
В целях дезинфекции против грибных заболеваний 
перед укладкой на хранение виноградные черенки вы
мачивают в 0,5%-ном р-ре хинозола. Продолжитель-

Рис. 1. Хранение черенков в подвале 

ность вымочки при темп-ре раствора выше 15°С со
ставляет 2 ч, при 10°С — Зч, при 5°С — 5 ч, при 
3°С — 8 ч. Виноградные черенки хранят при темп-ре 
1—4°С и относительной влажности воздуха не ниже 
85%. Лучше всего их хранить в холодильных каме
рах. При отсутствии последних черенки хранят в 
подвалах, траншеях, под навесами и в наземных бур
тах. Хранение подвоя и привоя проводят целыми 
лозами или черенками стандартной длины (см. Стан
дарт на черенки виноградной лозы). Лучше хранить 
целыми лозами, поскольку при этом они меньше 
подвергаются подсыханию и меньше расходуют за
пасных питательных в-в. При X. ч. в х о л о д и л ь н ы х 
камерах пучки укладывают в штабеля высотой до 
2 м и укрывают синтетич. пленкой для предохранения 
лозы от высыхания. Одноглазковые черенки привоя 
и черенки подвоя стандартной длины хранят в меш
ках из полиэтиленовой пленки. В этих условиях они 
лучше предохраняются от подсыхания, а в результа
те дыхания черенков выделяется и накапливается в 
мешках определенное кол-во углекислого газа, к-рый 

Рис. 2. Хранение черенков в траншее 

замедляет их дыхание, вследствие чего расходуется 
меньше запасных питательных в-в. При X. ч. в под 
валах пучки укладывают плотно друг к другу в 
штабеля, а сверху и с боков насыпают слой опилок 
толщиной 15—20 см, затем укрывают синтетич. плен
кой (рис. 1). Подвалы систематически проветривают, 
поддерживая в зимний период темп-ру не выше 6°С. 
При X. ч. в траншеях (1—1,5 м глубины, 1,5—2 м 
ширины и произвольной длины) на дно настилают 
слой опилок толщиной 15—20 см, затем на них плот
но друг к другу укладывают пучки черенков, на 
к-рые сверху насыпают опилки или влажный песок и 
укрывают синтетич. пленкой. Вдоль траншеи через 
каждые 2—3 м делают отдушины (рис. 2). Для X. ч. 
под навесами пучки укладывают в бурты, имею
щие 1,5 м высоты, 2 м ширины и произвольной дли
ны. Бурты сверху и с боков укрывают слоем опилок 
толщиной 30—40 см. С целью сохранения влаги в 
опилках бурты покрывают матами из камыша или 
др. материала. По длине бурта делают отдушины. 
При X. ч. в наземных буртах лозу укладывают 
так же, как и под навесом, только над слоем опилок, 
покрывающим сверху лозу, настилают водонепрони
цаемую пленку. По длине бурта делают отдушины 
с таким расчетом, чтобы вовнутрь не попадали ат
мосферные осадки. Во время X. ч. необходимо систе
матически проверять их состояние. После зимнего 
хранения черенки должны быть здоровыми: с зеле
ной окраской среза и нормальной влажностью. 
Лит.: Мишуренко А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — M., 
1977; Виноградное питомниководство Молдавии. — К., 1979; Grecu V. 
Indrumatorul pepinieristului viticol. — Bucure$ti, 1980. 

С. И. Унгуряну, Кишинев 
Х Р И С Т И Н А , Телеграф, североамериканский тех-
нич. сорт в-да раннесреднего периода созревания. 
Имеется в нек-рых ампелографич. коллекциях СССР. 
Листья мелкие, округлые, слаборассеченные, трех-
лопластные и цельные, снизу покрыты паутинистым 
опушением средней густоты. Черешковая выемка от
крытая, стрельчатая с острым дном. Цветок обоепо
лый. Грозди мелкие, цилиндрические, рыхлые. Яго
ды мелкие, округлые, черные, с резким земляничным 
привкусом. Кусты среднерослые. Вызревание побе
гов хорошее. Урожайность низкая, иногда средняя. 
Устойчивость к грибным болезням хорошая. 

Х Р О М А Т И Н , вещество клеточных ядер, окраши
вающееся специфическими красителями. 
Основу X. составляет дезоксирибонуклеиновая к-та, дезоксирибону-
клеопротеидный комплекс (гистон), кислые белки и рибонуклеиновая 
к-та. Различают 2 вида X. — гетерохроматин (интенсивно окра
шивается красителями) и эухроматин (красителями не окрашивает
ся). Первый генетически менее активен, чем второй. Потеря даже 
значительных участков гетерохроматина не является летальной для 
клетки. В эухроматине локализованы все главные гены (олигогены), 
к-рые распределяются при размножении согласно законам Менделя. 
Утеря или изменение даже малейшей частицы эухроматина влечет за 
собой жизненно важные последствия для клетки. Олигогены участ
ка эухроматина, искусственно перемещенного в гетерохроматиновый 
комплекс, изменяют свое фенотипическое выражение (так наз. эффект 
положения). 

Х Р О М А Т О Г Р А Ф И Я (от греч. chr6ma, chr6matos — 
цвет, краска и ...графия), физико-химич. метод раз
деления и анализа сложных смесей в-в, основанный 
на избирательном распределении их компонентов 
между двумя фазами — неподвижной и подвижной 
(элюент), протекающей через неподвижную. 
Открыт в 1903 M. Цветом. В зависимости от способа перемещения 
разделяемой смеси вдоль слоя сорбента различают: проявительный 
(элюционный) анализ — смесь переносится через сорбционный слой 
потоком в-ва, сорбирующегося хуже любого из компонентов смеси. 
Разделенные компоненты выделяются из хроматографич. колонки в 
потоке элюента отдельными зонами, в промежутке между к-рыми из 
колонки выходит чистый элюент; фронтальный анализ — смесь 
непрерывно пропускается через слой сорбента, вследствие чего на 
нем образуются зоны, содержащие последовательно увеличивающееся 
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число компонентов, а из колонки вначале выходит порция наименее 
сорбирующетося компонента, а затем порция исходной смеси; вы-
т е с н и т е л ь н ы й анализ — разделяемая смесь переносится потоком 
в-ва, сорбирующегося лучше любого из компонентов смеси, в резуль
тате чего образуются отдельные зоны чистых в-в, располагающихся 
в порядке увеличения их сорбируемости; с о р б ц и о н н ы й спектраль
ный анализ — вариант X. с использованием подвижного градиента 
емкости (градиентная X. и хроматермография); э л е к т р о х р о м а т о 
г р а ф и я — метод разделения смеси ионов на ионитах, совмещенный 
с электрофорезом. В колонке на слой ионита накладывается электри
ческое поле, направление к-рого может совпадать или быть проти
воположным направлению движения зон смеси разделяемых ионов. 
В зависимости от целей проведения хроматографич. процесса разли
чают аналитическую, препаративную и промышленную X. По способу 
оформленния процесса различают колоночную и плоскостную X.; 
плоскостная подразделяется на тонкослойную и бумажную. В зависи
мости от агрегатного состояния подвижной и неподвижной фаз разли
чают газовую и жидкостную X., в к-рых подвижными фазами являются 
соответственно газ и жидкость. 
В зависимости от природы процесса, обусловливающего распределе
ние компонентов между подвижной и неподвижной фазами, разли
чают: а д с о р б ц и о н н у ю X . , основанную на различии в адсорбиру
емое™ компонентов на данном сорбенте. Чаще применяется вариант, 
в к-ром используется адсорбция на границе жидкой и твердых фаз. 
Аналогичное разделение возможно между газовой и твердой и между 
газовой и жидкой фазами. Адсорбенты (твердая фаза) должны обла
дать большой удельной поверхностью, избирательностью, химич. и 
каталитич. инертностью в отношении компонентов разделяемой смеси 
и подвижной фазы. Состав их должен быть стандартным, что гаран
тирует воспроизводимость эксперимента. Наибольшее распростране
ние получили силикаге.т, оксид алюминия, молекулярные сита, по
ристые стекла и активированные угли. По своей физико-химич. при
роде адсорбенты делятся на полярные и неполярные. Оксид алюминия 
выпускается в виде щелочного, нейтрального и кислого адсорбента. 
Известно 12 кристаллич. его модификаций. Молекулярные сита (цео
литы) — мелкопористые гидратированные алюмосиликаты щелочных 
и щелочно-земельных металлов, природные и синтетические. Наиболь
шее применение нашли натриевая и кальциевая формы. Они разли
чаются размером пор и содержанием оксида кремния. Пористые стек
ла — продукт, получаемый выщелачиванием боронатровой фазы из 
фазоразделенного натровоборосиликатного стекла, отличаются одно
родностью размеров пор. Наряду с классическими неорганич. адсор
бентами применяются различные полимеры типа полиамидов и поли-
стирольные (Амберлит марки Х А Д - 2 ) адсорбенты; р а с п р е д е л и 
т е л ь н у ю X. , основанную на различии в растворимости компонентов 
в подвижной и неподвижной фазах или на различии в стабильности 
образующихся комплексов. Ее модификациями являются газожид
костная, жидкостная, бумажная и тонкослойная X. ; и о н о о б м е н н у ю 
X., основанную на различии констант ионообменного равновесия меж
ду двумя фазами. Двухфазную систему создают из ионообменников 
и р-ра смеси компонентов. Ионообменники (аниониты и катиониты) 
представляют собой в-ва, нерастворимые в воде и в обычных рас
творителях, содержащие активные группы с подвижными ионами, 
к-рые способны обмениваться на ионы электролитов при контакте 
их с р-рами. Они делятся на неорганич. и органич.; а ф ф и н н у ю X., 
основанную на фиксации аффинного лиганда (в-во, обладающее хи
мич. сродством к выделяемому соединению) на соответствующем 
твердом носителе. В качестве носителя наиболее часто используются 
агароза и ее производные, к-рые выпускаются под названием сефароза 
и биогель А; о с а д о ч н у ю X., в к-рой основным фактором, определяю
щим разделение смеси в-в, является последовательное образование 
труднорастворимых осадков на твердой неподвижной фазе. Различная 
растворимость осадков, многократность процесса их образования и 
растворения — отличительное свойство данного вида X. ; г е л ь х р о -
м а т о г р а ф и ю , при к-рой разделение в-в происходит в соответствии 
с их. мол. массой на спец. гелях, выполняющих функции неподвижной 
фазы. Применяют декстрановые, полиакриламидные и оксиалкилме-
такрилатные гели, ультрагели и др. Самым распространенным носи
телем является сефадекс. Он состоит из полисахаридных цепочек 
декстрана, сшитых поперечными связями, имеет неионизирующую 
трехкамерную сетчатую структуру, обладающую высокой гидрофиль-
ностью; нерастворим в воде и солевых р-рах, стабилен в щелочах и 
слабых кислотах, подвержен действию сильных окислителей. В зависи
мости от степени сшивки выпускается 8 видов сефадекса, отличаю
щихся пористостью гранул и степенью их измельчения (от G-10 до 
G-200). Различают гель-фильтрацию и гель-проникающую X. Благо
даря применению различных видов X. (бумажной, тонкослойной, га
зовой, жидкостной, газожидкостной, ионообменной, гель-хроматогра
фии) изучен химич. состав виноградного сока, вина и винных дрожжей. 
Лит.: А й в а з о в Б. В. Практическое руководство по хроматографии. 

— М. , 1968; Д е т е р м а н Г. Гель-хроматография: Гель-фильтрация. 
Гель-проникающая хроматография. Молекулярные сита: Пер. с нем. 
— М. , 1970; Н а б и в а н е ц Б. И . , М а з у р е н к о Е. А. Хроматографи-
ческий анализ. — Киев, 1979; Лабораторное руководство по хрома-
тографическим и смежным методам: В 2-х ч./Ред. О. Микеш. Пер. с 
англ. — М. , 1982. М. В. Годонога, Кишинев 

Х Р О М О П Л А С Т Ы (от греч. chroma — цвет, окраска 
и plast6s вылепленный), желтые, оранжевые, красные 
или бурые пластиды. Окраска X. обусловлена при
сутствием в их строме каротиноидов. Возникают из 
пропластид, лейкопластов и хлоропластов. X. имеют 

разнообразную форму, к-рая зависит от их проис
хождения, вида растения и состояния находящихся в 
них пигментов. X. встречаются почти во всех орга
нах виноградного растения. Все разнообразие окра
сок ягод у разных сортов в-да объясняется измене
ниями в пигментах, находящихся в X. Физиологич. 
роль X. еще недостаточно изучена. 

Х Р О М О П Р О Т Е Й Д Ы (от греч. chr6ma — цвет, кра
ска и протеиды), сложные белки, содержащие окра
шенные простетические (небелковые) компоненты. 
Наиболее обширную группу X. составляют железо
содержащие белки — гемопротеиды, к к-рым отно
сятся цитохромы. 

Х Р О М О С О М Н А Я ТЕОРИЯ НАСЛЕДСТВЕННО
С Т И , теория, согласно к-рой хромосомы, заключен
ные в ядре клетки, являются носителями генов и 
представляют собой материальную основу наслед
ственности. 
Первым шагом к формированию X. т. н. стала идея о синтезе генетич. 
знаний, касающихся установленных закономерностей расщепления, 
независимого наследования разных пар аллелей и цитологических дан
ных о поведении хромосом в процессе мейоза. В 80-е гг. 19 в. уси
лиями многих исследователей установлено, что каждый вид животных 
или растительных организмов характеризуется определенным числом 
хромосом, к-рые являются структурными элементами клеточного 
ядра. В нач. 20 в. У. Сеттон в С Ш А и Т. Бовери в Германии выдви
нули хромосомную гипотезу наследственности, согласно к-рой мен-
делевские наследственные факторы, названные впоследствии генами, 
локализованы в хромосомах. Эта гипотеза подтвердилась при изуче
нии генетич. механизма определения пола у животных, когда выяс
нилось, что в его основе лежит распределение половых хромосом 
среди потомков. Было доказано, что пол у подавляющего большин
ства видов животных и у двудомных растений определяется в процессе 
оплодотворения и зависит от того , какие половые хромосомы от 
родителей попадают в зиготу — одинаковые или разные. Дальнейшее 
обоснование X. т. н. принадлежит амер. генетику Т. X. Моргану, к-рый 
разработал ее основные положения (1911—15), известные также под 
названием з а к о н о в М о р г а н а . В наиболее сжатом виде они сво
дятся к следующему: гены находятся в хромосомах и в пределах одной 
хромосомы образуют одну группу сцепления. Число групп сцепления 
равно гаплоидному числу хромосом; в хромосоме гены расположены 
линейно; в процессе мейоза между гомологичными хромосомами мо
жет происходить кроссинговер (обмен равными гомологичными участ
ками), к-рый имеет фундаментальное биологич. значение (благодаря 
ему увеличивается генетическое разнообразие). X. т. н. имеет большое 
теоретич. и практич. значение для выяснения вопросов видообразо
вания, для выведения (путем селекции) пород животных и сортов рас
тений с заданными свойствами. Она играет важную роль в с.-х. науке 
и практике, т . к . объясняет закономерности наследования признаков 
у животных и растительных организмов, позволяя в нек-рых случаях 
более рационально вести с.-х. производство (напр., для повышения 
урожайности многих с.-х. культур имеет большое значение использо
вание полиплоидии). Изучение структуры хромосом в природных по
пуляциях организмов необходимо для понимания их эволюции. 
Точное и ясное понимание механизма наследования признаков служит 
основой для разработки общих принципов селекции с.-х. растений, в 
т. ч. в-да. Изучение генетики и цитологии винограда позволяет созна
тельно и планомерно создавать новые формы. Так, знание законо
мерностей поведения хромосом в мужском и женском гаметофитах при 
скрещиваниях вида Vit is vinifera с видом V. rotundi fo l ia легло в основу 
создания метода преодоления стерильности отдаленных гибридов 1-го 
поколения путем получения амфидиплоидов. Методом прямых и воз
вратных скрещиваний отдаленных гибридов с полиплоидами созданы 
аллотриплоидные и аллотетраплоидные формы с восстановленной 
фертильностью (до уровня исходных видов), позволяющие вести се
лекцию в-да на устойчивость и качество. 

Лит.: М о р г а н Т. Г. Структурные основы наследственности: Пер. с 
англ. — М.—Пг . , 1924; е го же . Избранные работы по генетике: Пер. 
с англ. — М . — Л . , 1937; М ю н т ц и н г А. Генетика: Общая и приклад
ная: Пер. с англ. — М . , 1967; Л о б а ш е в М. Е. Генетика. — 2-е изд. — 
Л . , 1967; Классики советской генетики 1920—1940. Сб. статей /Отв. 
ред. П. М. Жуковский. — Л . , 1968. Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

Х Р О М О С О М Н Ы Е М У Т А Ц И И , мутации, проис
ходящие на ядерном уровне и связанные с вну-
трихромосомными разрывами, межхромосомными 
перемещениями, потерей хромосомных сегментов, 
имеющих генетическое последствие. 
В зависимости от характера перестройки различают след. основ
ные типы X. м.: м у т а ц и и к а р и о т и п а (полиплоидия, анеуплоидия); 
т р а н с л о к а ц и и — перемещение хромосомного сегмента внутри одной 
и той же хромосомы, из одной хромосомы в другую или обмен сег
ментами между двумя гомологичными или негомологичными хро-
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мосомами; и н в е р с и и — изменение положения отдельных участков 
хромосом, их поворот на 180°; н е х в а т к и — потеря небольшого вну
треннего (делеция) или концевого (дефишенси) участка хромосомы; 
д у п л и к а ц и и — удвоение участка хромосом. Кроме того , имеется 
свидетельство существования и эволюционной роли нового, особого 
типа изменения хромосом — увеличения (политеНия) или уменьшения 
(монотения) числа элементарных нитей хромосом. Разные типы X. м. 
имеют различное эволюционное значение. Нехватки и дупликации хро
мосом приводят к изменению группы обычно сцепленно наследуемых 
признаков. Этот класс генетических изменений иногда связан с раз
личиями разновидностей или даже близких систематических видов. 
Транслокации и инверсии, вызывая изменение группы признаков, в то 
же время приводят к возникновению барьеров нескрещиваемости. В 
результате создаются возможности для дальнейшей дивергенции форм 
на основе генных мутаций и нехваток или дупликаций небольших 
участков хромосом. Мутации кариотипа обычно приводят к измене
нию комплекса признаков и часто сопровождаются др. типами ядер
ных мутаций. Полиплоидизация и редукция набора хромосом при 
отсутствии генетических изменений хромосом создают новые условия 
для проявления действия генов. Генетическим последствием возник
новения структурных мутаций хромосом является формирование но
вой структуры кариотипа. Асимметрические транслокации, дицентрии 
обычно приводят к гибели клетки уже в первом — втором митоти-
ческих циклах после их возникновения. Значит, часть доминантных 
летальных мутаций обусловливается транслокацией. Симметрические 
X. м. (транслокации, инверсии), хотя и не приводят к гибели клеток 
при возникновении, но все же часто ведут к гибели гамет и потомства 
при наличии кариотипа, гетерозиготного по транслокации. В то же 
время у форм, гомозиготных по транслокациям, наблюдается нор
мальная фертильность, и по жизнеспособности и по продуктивности 
они могут превосходить исходные формы. Движение гена в резуль
тате транслокации к гетерохроматиновым участкам хромосом может 
обеспечить смену действия гена от доминантного к рецессивному. 
Мелкие нехватки и дупликации дают обычно менделевское расщепле
ние признаков. Выявление таких изменений затруднительно, поскольку 
они вызваны действием отдельных генов. Мутации полиплоидии и 
анеуплоидии изменяют число генов, контролирующих признаки, а при 
анеуплоидии изменяется и баланс генов. 

Лит.: Щ е р б а к о в В. К. Мутации в эволюции и селекции растений. — 
М. , 1982. Ф.В.Кайсын, Кишинев 

Х Р О М О С О М Н Ы Е П Е Р Е С Т Р О Й К И , х р о м о с о м 
ные м у т а ц и и , следующие после одного или не
скольких хромосомных разрывов, внутрихромо-
сомные или межхромосмные перемещения или по
тери образовавшихся хромосомных сегментов, со
провождающиеся воссоединением последних в ином 
сочетании, чем в исходных хромосомах. 
Х Р О М О С О М Ы (от греч. спгбта — цвет, краска и 
s6ma — тело), структурные элементы клеточного 
ядра растительных и животных организмов, наблю
даемые в нем во время митоза. 
X. были обнаружены впервые в кон. 19 в. в митоти-
чески делящихся клетках классиками цитологии 
В. Флеммингом (1882) и Э. Страсбургером (1884). 
Свое название X. получили благодаря способности 
интенсивно окрашиваться основными красителями. 
Установлено (нем. анатом и эмбриолог В. Ру, 1883), 
что каждая X. в процессе деления клетки продольно 
расщепляется. В результате все различающиеся ме
жду собой дифференцированные клетки организма 
содержат одинаковое кол-во X., а следовательно, и 
генетически сходные ядра. В 1912—40 усилиями со-

Диплоидный набор хромосом на стадии метафазы митоза у различ
ных видов винограда (микрофотографии): 1 — V. vinifera, сорт Аликант 
рот; 2 — V. vinifera, сорт Бирон Л о т 

ветских и зарубежных цитологов были вскрыты осо
бенности строения X., их внутренней организации, 
а также поведения в процессе митоза, мейоза, опло
дотворения, на протяжении онтогенеза и эволюции 
организмов. Доказано, что основные закономерно
сти строения и поведения X. одинаковы для всех ор
ганизмов. Выявленные с помощью микроскопиро-
вания особенности строения и поведения X. позво
лили оценить их биологич. значение как универсаль
ных наследственных структур и одновременно по
нять нек-рые закономерности, обеспечивающие их 
преемственность в ряду поколений как клеток, так 
и организмов в целом. Совокупность всех X. кле
точного ядра составляет так назыв. набор х р о м о 
с о м . Характерный для данного организма полный 
набор X., выполняющих функцию хранения и пере
дачи наследственной информации — генов, назы
вается кариотипом. В любой соматической клетке 
большинства животных и растений каждая X. пред
ставлена дважды: одна из них получена от отцовской, 
другая — от материнской особи при слиянии ядер 
половых клеток (содержащих обычно одинарный, 
гаплоидный набор X.) в процессе оплодотворения. 
Такие X. называются гомологичными, а весь набор 
гомологичных X. клетки—двойным, или диплоид
ным. Одинарный набор X. обозначается условно 
латинской буквой п, двойной — 2п. У раздельнопо
лых организмов хромосомный набор клеток содер
жит пару (или несколько пар) п о л о в ы х X., как пра
вило, различающихся у разных полов по морфоло-
гич. признакам; остальные X. называются аутосо -
м а м и . В норме каждый вид организмов имеет спе
цифический и постоянный набор X., число к-рых по 
видам варыирует в пределах от 2 до 800. Морфоло-
гич. строение X. наилучшим образом выявляется 
на стадии метафазы митоза, в виде двойного пало
чковидного тельца относительно плотной консистен
ции. В профазе митоза X. образована из 2 морфо
логически идентичных нитей одинакового диаметра, 
названных х р о м а т и д а м и . Последние, с свою оче
редь, состоят из 2 полухроматид. В результате ми
тоза хроматиды материнской X. становятся сестрин
скими X., а полухроматиды — их хроматидами. 
Цикл развития X. связан с циклом спирализации и 
деспирализации соответствующих хроматид, сопро
вождающихся параллельным повышением или уме
ньшением содержания в X. дезоксирибонуклеино-
вой к-ты ( Д Н К ) . В определении формы X. имеет зна
чение положение так назыв. первичной, или центри
ческой, перетяжки, в районе к-рой обе хроматиды 
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тесно соединены между собой, образуя центроме
ру , или к и н е т о х о р , к-рый делит тело X. на 2 плеча 
и управляет передвижением X. в процессе митоза. 
В зависимости от места расположения центромеры 
в X., строго постоянном для каждой из них, разли
чают 3 основных типа X.; акроцентрические, мета-
центрические и субметацентрические. Успехи в по
знании морфол. орг-ции X. связаны с исследова
ниями С. Г. Навашина (1912) и созданной им русской 
школы цитологов (см. Цитология винограда). У в-да 
X. впервые были описаны амер. ученым М. Дорси 
(1914), к-рый определил их гаплоидное число (п = 
20) у ряда сортов с функционально-женским типом 
цветка. Однако в исследованиях др. авторов эти дан
ные не подтвердились. В 1929 в ряде работ (А. М. Не-
грулъ, Б. Р. Небель, М. В. Гимпу, Ф. Кобель, X. Х и -
раянаги) сообщалось, что дикорастущие виды и сор
та культурного в-да содержат в своем диплоидном 
(соматическом) наборе 38 X., имеющих форму слег
ка изогнутой палочки (см. рис.) длиной в 0,5—1 мкм. 
Позже, на основе исследований кариотипа в-да, про
ведена почти полная инвентаризация диплоидных 
сортов (с 38 X.) и полиплоидных форм (с 76 X.). 
Лит.: Руководство по цитологии: В 2-х т. — М . — Л . , 1966. — Т. 2; 
К и к н а д з е И . И . Функциональная организация х р о м о с о м . — Л . , 1972; 
Т о п а л э Ш . Г . Цитологические исследования сортового фонда вино
града. — В кн. : Научно-технический прогресс в виноградарстве и ви
ноделии: В 2-х ч.: Тезисы докл. (10—12 сент. 1980). К., 1980, ч. 1; 
Chromosome structure and funct ion. — New Y o r k , 1974. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 
Х Р У Щ И , крупные жуки из отр. жесткокрылых, или 
жуков сем. пластинчатоусых подсем. хрущей; много-
ядные вредители. В школках и на молодых вино
градниках встречается несколько видов X.: майский, 
мраморный, апрельский, июньский, садовый, весен
ний корнегрыз и др. Наиболее распространенными и 
вредоносными являются майский и мраморный X. 
Майский X. представлен 2 видами: майский восточ
ный (Melolontha hippocastani F.) и майский западный 
(Melolontha melolontha L.). 
Длина жука 19,5—31,5 м м . Тело овальное, черного или красно-бурого 
цвета. Надкрылья бурые. Усики пластинчато-булавовидные 10-члени-
ковые. Последний сегмент брюшка (пигидий) у западного майского 
X. суживается постепенно, у восточного — резко, а у самцов заканчива
ется утолщением. Яйцо в диаметре 1,5—2 м м , белое, шаровидное. 
Личинка желто-белая, с-образно изогнута, покрыта мелкими волоска
ми. Три пары ног; задние более длинные. Голова желто-бурая. К у к о л 
ка желтоватая с 2 отростками на конце. Лёт жуков начинается в 
конце апреля — начале мая. Летают, как правило, после захода солн
ца. Днем сидят в кронах различных кустарников. Кладка яиц происхо
дит в почве на глубине 10—15 см кучками по 25—30 шт. Плодови
тость ок. 70 яиц. Инкубационный период продолжается 35—40 дней. 
По мере достижения предельного возраста вредоносность личинок 
заметно увеличивается. На 2-м и особенно на 3-м году жизни личин
ки подгрызают не только корни, но и древесину штамбиков саженцев 
в школках. Ощутимый вред могут принести личинки X. в школках и 
на молодых виноградниках, если на 1 м2 встречаются 3—5 личинок. 
Окукливаются личинки в почве на глубине 10—15 см. К концу лета 
появляются жуки , к-рые остаются зимовать в почве до весны следую
щего года. Генерация трех- или четырехлетняя. Восточный майский X. 
предпочитает рыхлые, песчаные и супесчаные почвы, более увлажнен
ные участки, избегает обработанные поля. Темп-pa почвы ниже — 0,7°С 
губительна для личинок. Личинок и жуков уничтожают скворцы, дроз
ды. Жуков поедают летучие м ы ш и , козодои, совы, грачи. Виноград
ную лозу повреждают также 2 вида мраморных X. — кавказский 
(Polyphylla olivieri) и европейский, или обыкновенный (Polyphylla ful lo). 
Кавказский мраморный X. распространен в Грузии, Армении, Азер
байджане и на юге Дагестана, европейский — на юге Европейской 
части СССР. По циклу развития и характеру вредоносности сходен 
с майским X. К о р н и , поврежденные личинками X. , часто загнивают, 
саженцы гибнут. Остальные виды X. (апрельский, июньский, садовый) 
отличаются меньшими размерами и двухгодичным циклом развития. 
В борьбе с личинками X. эффективны дусты, содержащие линдан. 
При посадке школки и виноградников вносят в почву 2%-ный грану
лированный гамма-изомер Г Х Ц Г из расчета 50 к г / га или 25%-ный его 
порошок из расчета 6—8 кг / га . 

Х У Н - Ц З И - С И Н , Н ь ю - с и н , Х у н - н ю - с и н , столо
вый сорт в-да среднего периода созревания. Распро
странен в К Н Р . Листья средние, среднерассеченные, 
пятилопастные. Цветок обоеполый. Грозди сред

ние, цилиндроконические, средней плотности. Ягоды 
крупные, удлиненно-овальные с изогнутым кончи
ком, розовые. Кожица толстая. Мякоть сочная. Сила 
роста кустов средняя или большая. 
Х У Н Я Д И М А Т Я Ш Н Э , Х у н я д и М и к л о ш н э , вен
герский столовый сорт в-да позднего периода созре
вания. Выведен Палом Качишем путем скрещивания 
сортов Королева Елизавета и Красавица Цегледа. 
Листья среднерассеченные, снизу покрыты щетинис
тым опушением. Черешковая выемка открытая или 
закрытая. Цветок обоеполый. Грозди средние, ци
линдрические, рыхлые. Ягоды крупные, удлиненно-
овальные, красные. Кусты среднерослые. Вызрева
ние побегов удовлетворительное. Урожайность сред
няя. Сорт отлично транспортируется и хранится. 
Устойчивость к грибным болезням слабая. 
Х У Р М А Н Ы К И З И Л , Х у р м а н ы к р а с н ы й , К з ы л 
х у р м а н ы , узбекский столовый сорт в-да среднего 
периода созревания. Относится к эколого-географич. 
группе восточных сортов. Районирован в Узб. ССР. 
Листья средние, округлые, пятилопастные, средне
рассеченные, снизу покрыты слабым щетинистым 
опушением на жилках. Черешковая выемка откры
тая, лировидная с округлым, реже слабозаостренным 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндро
конические или цилиндрические, иногда крылатые, 
среднеплотные. Ягоды крупные, удлиненно-оваль
ные, темно-красные с фиолетовым оттенком, по
крыты слабым восковым налетом. Кожица прочная. 
Мякоть плотная. Период от начала распускания по
чек до полной зрелости ягод в окрестностях Самар
канда составляет в среднем 150 дней при сумме ак
тивных темп-р 2700°С. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность 160—200 ц/га. Используется для потре
бления в свежем виде и для зимнего хранения. Об
ладает хорошей транспортабельностью. 

Х У С А Й Н Ё БЕЛЫЙ, Ч и л ь г и хусайне, Вокаль
н ы й , Ш а х и з ю м , И ц а п т у к , высококачественный 
столовый сорт в-да среднего периода созревания. 

Хусайне белый 



Б. Хусфельд 

Райоинирован в Узб. ССР, 
Туркм. ССР, Тадж. ССР, 
Казах. ССР, Кирг. ССР и 
Ставропольском крае. 
Листья средние, круглые, 
трех-, пятилопастные, 
среднерассеченные, с при
поднятыми краями, снизу 
с негустым щетинистым 
опушением. Черешковая 
выемка открытая, сводча
тая, реже стрельчатая с 
заостренным дном. Цве
ток обоеполый. Грозди 
крупные конические, вет
вистые, рыхлые. Ягоды 

крупные, удлиненные, цилиндроконические, желто
вато-зеленые, желтовато-розовые. Кожица тонкая 
с негустым восковым налетом. Мякоть сочная, слег
ка крустящая. Период от начала распускания почек 
до полного созревания ягод в окрестностях Ташкента 
126—138 дней при сумме активных темп-р 2900°С. 
Кусты сильнорослые. Урожайность 80—-100 ц/га. 
Сорт сильно повреждается оидиумом и обладает 
низкой морозоустойчивостью. 

Х У С А Й Н Ё К Р А С Н Ы Й , столовый сорт в-да поздне
го периода созревания. Встречается в насаждениях 
Самаркандской, Ферганской и Ташкентской облас
тей Узб. ССР и Тадж. ССР (в р-не Ленинабада). 
Листья крупные, округлые, пяти-, трехлопастные, 
слаборассеченные, снизу опушение отсутствует. Че
решковая выемка открытая, лировидная с острым 
дном. Цветок обоеполый. Грозди крупные, узкоко
нические, иногда конические, ветвистые, рыхлые. 
Ягоды крупные, продолговато-овальные, варьирую
щие по окраске от розовой до темно-фиолетовой. 
Кожица толстая с густым восковым налетом. Мя
коть мясисто-сочная. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод в Ташкентской обл. 
составляет в среднем 146 дней при сумме активных 
темп-р 2900°—3000°С. Вызревание побегов хорошее. 
Кусты среднерослые. Урожайность 40—80 ц/га. Про
тив морозов и заморозков неустойчив. 

Х У С А Й Н Ё Ч Ё Р Н Ы Й , К а р о хусайне, столовый 
сорт в-да среднего периода созревания. Встречается 
в Узб. ССР и Туркм. ССР. Листья средние, округ
лые, трех-, пятилопастные, слаборассеченные, снизу 
с редкощетинистым опушением, встречаются и голые 
листья. Цветок обоеполый. Грозди средние, узкоко
нические, слабокрылатые, рыхлые. Ягоды крупные, 
удлиненно-овальные, черно-синие, с густым сизым 
восковым налетом. Кожица плотная. Мякоть сочная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в Ташкентской обл. 130—140 дней при 
сумме активных темп-р 2700°—2800°С. Вызревание 
побегов хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 
60—70 ц/га. Поражается оидиумом. 

ХУСФЕЛЬД Бернхард (Husfeld; 9. 5.1900, Берлин, — 
2. 3.1970, Гисен, ФРГ) , немецкий ученый в области 
селекции в-да. Доктор, профессор. До 1970 директор 
Федерального научно-исследовательского центра се
лекции в-да (г. Гисен). Вывел новые сорта в-да: Арис, 
Зигфридребе, Бахус, Долина, Оптима. Почетный про
фессор Гисенского ун-та. 

Ц А К О В Димитр Димитров (р. 30.9. 1925, с. Быркач, 
округ Плевен, Болгария), болгарский ученый в обла
сти в-делия. Старший науч. сотрудник 1 степени 
(1976). Чл. Болгарской коммунистич. партии (1949). 
После окончания (1952) агрономич. ф-та Софийского 
университета работает науч. сотрудником в ин-те 
виноградарства и виноделия (г. Плевен), в ин-те вино-
дельч. пром-сти (г. София), а с 1974 является дирек
тором последнего. Основные науч. разработки: тех
нология произ-ва белых и красных игристых вин; 
технология вин с названиями, контролируемыми по 
месту происхождения; технологич. оценка сортов 
в-да; технология мускатного игристого Лазурь, тех
нология розовых вин и др. (П . см. на с. 391). 
Соч.: Виноградарство и виноделие Народной Республики Болгарии. 
— В кн. : Современные способы производства виноградных вин /Под 
ред. Г. Г. Валуйко. М . , 1984. Г. Г. Валуйко, Ялта 

Ц А Х К У Н К , столовый сорт в-да позднего перио
да созревания. Выведен С. А. Погосяном, С. С. Ха-
чатрян, Э.Л.Мартиросян, Д. А. Петросян в Арм. 
Н И И В В и П в результате скрещивания сортов Ичка-
мар и Победа. Листья средние, округлые, пятило
пастные, глубокорассеченные со вторичными лопа
стями, сетчато-морщинистые, снизу со щетинистым 
опушением по жилкам. Черешковая выемка откры
тая, сводчатая, широкая с плоскозаостренным дном. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, овальные, тем
но-фиолетовые, с сильным восковым налетом. Ко 
жица толстая. Мякоть мясисто-сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях Еревана 153—156 дней при сумме ак
тивных темп-р 3250°С. Кусты среднерослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность 150—180 ц/га. 
Морозоустойчивость низкая. Транспортабельность 
высокая. Поражается милдью и оидиумом. 
ЦВЕЛЬ ВИНА, болезнь вина, вызываемая развитием 
в нем в аэробных условиях пленчатых дрожжей. 
Наиболее распространенное заболевание столовых 
вин. Молодые красные столовые вина подвержены 
цвели в большей степени, чем белые. Обязательным 
условием возникновения Ц. в. является обильный до
ступ кислорода воздуха, что чаще всего имеет место 
при хранении вина в неполных емкостях. В благо
приятных условиях пленчатые дрожжи родов Can
dida, Pichia, Hansenula очень быстро (в течение нес
кольких суток) образуют пленку на поверхности 
вина. Окисление начинается в верхних слоях вина, 
находящихся непосредственно под пленкой, затем 
распространяется в нижние слои. Дрожжами потреб
ляется прежде всего этиловый спирт, к-рый они окис
ляют до С 0 2 и Н 2 0 . При этом образуются про
межуточные продукты — уксусный альдегид, уксус
ная к-та, этиловый эфир уксусной к-ты. Содержание 
спирта при Ц. в. может снизиться до 0,1—1,0%. После 
полного потребления спирта пленчатые дрожжи на-
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чинают разрушать сахара, органич. кислоты, глице
рин. Болезнь сопровождается восстановлением солей 
сернистой к-ты до сероводорода. Вино теряет све
жесть, становится плоским, с характерным ароматом 
и вкусом выветрившегося, жидкого, пустого вина. 
Наиболее эффективные мероприятия для профилак
тики Ц. в. — своевременная доливка вина и хранение 
его при низких темп-pax. В таких условиях вина с 
содержанием спирта 12% об. заболеванию не подвер
гаются. Сульфитация вин не всегда исключает воз
никновение Ц. в., т. к. среди пленчатых дрожжей 
встречаются штаммы, выдерживающие концентра
цию S0 2 до 500мг/дм3 . Лечение вина состоит в инак
тивации дрожжей и исправлении вкуса больного 
вина. Для этого вина оклеивают, фильтруют, пасте
ризуют, после чего купажируют со здоровым вином 
или в сезон в-делия подвергают повторному броже
нию с виноградным суслом (красные вина настаива
ют на сброженной мезге). 
Лит.: Б у р ь я н Н. И . , Т ю р и н а Л. В . Микробиология вина. — M. , 
1979. С. А. Кишковская, Ялта 

ЦВЕТ ВИНА, см. в ст. Окраска вина. 

ЦВЕТ П О Ч В Ы , о к р а с к а п о ч в ы , один из наиболее 
важных и легкодоступных наблюдению морфологич. 
признаков почвы. 
По цвету судят о многих процессах, проходящих в почве, о ее при
надлежности к тому или иному типу. Окраска почвы, ее оттенки и 
переходы отражают сложный комплекс почвообразовательных процес
сов. Цвет — первый морфологич. признак, к-рый лежит в основе 
выделения генетич. горизонтов и диагностики почв. Значение Ц. п. 
настолько велико, что многие типы почв названы в соответствии с их 
окраской, напр., чернозем, подзол, краснозем, серозем и др. Ц. п. имеет 
и большое агрономич. значение. С давних времен земледельцы судили 
о качестве и плодородии почв по их окраске. Поскольку последняя 
чаще рассматривается в зависимости от содержания гумуса, то черный 
или темно-серый цвет почвы свидетельствует о высоком ее плодоро
дии. Окраска почвы определяется ее химич. и минералогич. составом 
(гумусом, соединениями железа, кремнекислотой, углекислой извес
тью). Кол-во и качественный состав гумуса, содержание в почве окис
лов марганца, древесного угля, роговой обманки, магнетита обусло
вливают черный цвет; кремнезем, углекислый кальций, каолинит и 
воднорастворимые соли придают почве белую и белесую окраску; 
соединения окисного железа окрашивают почву в красный, оранжевый 
или желтый цвета; соединения закисного железа определяют зелено
ватый или голубоватый цвет глеевых горизонтов. Различное соотно
шение этих соединений в почвах обусловливает наличие в них много
образия цветов и оттенков. На Ц. п. влияет и структурное состояние 
(структурные почвы кажутся темнее, чем распыленные, бесструктур
ные), и влажность (влажные почвы всегда темнее, чем сухие). Окраску 
почвы трудно охарактеризовать каким-нибудь одним цветом, поэтому 
выделяют несколько преобладающих цветов, указывают степень их 
выраженности, отмечают наличие тех или иных оттенков. При этом 
на последнее место ставится преобладающий цвет (напр., серо-бурый 
— означает, что преобладает бурый цвет, в меньшей степени выражен 
серый). Ц. п. оказывает влияние на развитие и плодоношение виноград
ного растения косвенным путем, через температуру почвы. Более 
темные почвы, при прочих равных условиях, лучше прогреваются, а 
следовательно, на них до определенного предела лучше поглощаются 
корнями питательные в-ва из почвенного р-ра, интенсивнее протекает 
дыхание, выше сахаристость и ниже кислотность ягод в-да. 
Лит.: Р о з а н о в Б. Г. Генетическая морфология почв. — М. , 1975; 
Почвоведение /Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. М . , 1982. 

В. П. Грати, Кишинев 

ЦВЕТЕНИЕ, см. в ст. Вегетационный период. 

Ц В Е Т О К , орган полового размножения покрытосе
менных растений. Представляет собой видоизменен
ный укороченный и сильно ограниченный в росте ре
продуктивный побег. Служит для выполнения функ
ций микроспорогенеза, макроспорогенеза, гаметоге-
неза, для осуществления полового процесса, в резуль
тате к-рого образуются семя и плод. Возникает из 
пазушной плодоносной почки. У в-да Ц. мелкие, зе
леные, с приятным ароматом, напоминающим запах 
резеды; объединены в соцветия. Наглядное пред
ставление о строении Ц. дают формула цветка* 
Я Са(5)Со(5)А(5)Ст(2) и его диаграмма (рис. 1). Ц. в-да 
актиноморфный (симметричный), обоеполый, пос
троен по пятерному типу, органы его располагаются 

циклично, по кругу: первый круг — чашечка — со
стоит из 5 сросшихся чашелистиков; второй круг — 
венчик — из 5 сросшихся лепестков; третий круг — 

Рис. /. Диаграмма цветка винограда 

андроцей — из 5, реже 6—8 тычинок; четвертый круг 
— гинецей — из 2 сросшихся плодолистиков (кар-
пелл); завязь верхняя двухгнездная. Основные органы 
Ц.: цветоножка, цветоложе, чашечка, венчик, тычин
ки, пестик, подпестичный диск нектарников (рис. 2, 3). 
Ц в е т о н о ж к а — тонкая, нитевидная зеленая часть 
Ц., служащая для его прикрепления к соответствую
щей оси соцветия. Формируется из нижней части ко
нуса нарастания плодоносного побега. Имеет анато-

Рис. 2. Цветок винограда: / — цветоножка; 2 — цветоложе; 3 — ча
шечка; 4 — нектарник; 5 — столбик; 6 — рыльце; 7 — пыльники; 
8 — тычинки; 9 — завязь 

мическое строение стеблевого характера со слабо 
развитой сердцевиной. Через цветоножку проходят 
сосудисто-волокнистые пучки, связывающие части 
Ц. с осью соцветия. Цветоножка преобразуется в 
плодоножку ягоды. Ц в е т о л о ж е (торус, тор) — уко
роченная ось Ц., в основном конич. формы, со слабо 
выраженными междоузлиями. Образуется в резуль
тате разрастания, преимущественно в ширину, верх
ней части конуса нарастания плодоносного побега. 
Является как бы продолжением цветоножки, имеет 
сходное с ней анатомич. строение, но с более разви
той коровой паренхимой. Дифференцируется в поду-



шечку ягоды. На узлах цветоложа располагаются все 
части Ц. как стерильные (чашелистики и лепестки), 
так и фертильные (тычинки и пестик). Органы Ц. 
закладываются в виде бугорков кругами, их образо
вание происходит постепенно, от внешней стороны 
цветоложа к внутренней (сначала закладываются бу
горки, дающие начало чашелистикам, а затем пооче
редно — остальные части Ц.). Ч а ш е л и с т и к и в виде 
слабо выступающих тупых зубчиков охватывают ос
нование Ц. и в совокупности образуют чашечку , 
к-рая представляет собой едва заметную пленчатую 
каемочку по краю цветоложа. Л е п е с т к и , форми
рующие венчик , составляют 2-й круг на цветоложе. 
Развиваясь, они срастаются краями и при нарастании 
вверх образуют над цветоложем свод — колпачок. 
В начале цветения основания лепестков отделяются 
от цветоложа, лепестки снизу разъединяются по 
швам и венчик-колпачок сбрасывается с Ц. распрям
ляющимися тычинками (рис. 4). Очень редко венчик 
не может оторваться от цветоложа и опыление про
исходит под ним (см. Клейстогамия); развивающаяся 
ягода разрывает его по швам сросшихся лепестков, 
и Ц. раскрывается в виде „звездочки". Чашечка и 
венчик составляют вместе о к о л о ц в е т н и к . Он пре
дохраняет расположенные в центре основные части 
Ц. — тычинки и пестик, составляющие собственно 
цветок, от различных повреждений. Т ы ч и н к и — 
спорообразующие органы Ц., являются носителями 
мужского пола, служат для образования микроспор 
и пыльцы, к-рая в дальнейшем дает начало мужским 
гаметам (спермиям). Закладываются во внутреннем 
круге цветоложа против мест заложения лепестков. 
Располагаются вокруг пестика, чередуясь с нектарни
ками подпестичного диска. Сформировавшаяся ты
чинка состоит из пыльника, связника и тычиночной 

Рис. 3. Продольный разрез бутона цветка винограда: / — цветоножка; 
2 — цветоложе; 3 — чашечка; 4 — венчик-колпачок; 5 — тычинка; 
б — связник пыльника; 7 — пыльца; 8 — пыльник; 9 — пыльцевой 
мешок; 10 — пестик; / / — семяпочка; 12 — проводящие пучки; 13 — 
нектарник 

389 ЦВЕТ 
нити. П е с т и к — замкнутый спорообразующий ор
ган Ц., носитель женского пола. В нем формируются 
мегаспорангии (семяпочки) с зародышевыми мешка-

Рис. 4. Раскрывание цветка винограда 

ми, в к-рых происходит оплодотворение яйцеклетки 
и образование зародыша и эндосперма. У в-да пестик 
сложный, образуется из двух сросшихся плодолисти
ков, находится в центре цветоложа. Состоит из за
вязи, столбика и рыльца. У многих сортов пестики 
имеют характерные особенности, связанные гл. обр. 
с формой завязи (варьирует от цилиндрич. до шаро
видной) и с величиной и формой столбика (рис. 5). 

Рис.5. Основные формы пестиков цветков винограда 
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Рыльце тоже часто имеет отличительные особенно
сти: оно бывает небольшим цилиндрическим (голов
чатым), крупным, широким и плоским (блюдцевид-

кругленными концами, с тремя порами, лежащими 
на дне продольных борозд. Пестик хорошо развит, 
имеет двухгнездную завязь с нормально сформиро-

Рис. 6. Основные формы рылец цветков винограда 

ным), рассеченным (лопастным) и т.д. (рис. 6). Ко 
времени окончания формирования пестика у основа
ния завязи на подпестичном диске образуются нек
т а р н и к и . Величина их колеблется от небольших, 
почти сросшихся с нижней частью завязи, до очень 
крупных, четко отграниченных от завязи и тычиноч
ных нитей. Развиваются даже у Ц. с редуцированным 
пестиком. Форма нектарников (рис. 7) определяется 

внешними очертаниями (плоские, выпуклые, ребрис
тые и т. д.) и наличием или отсутствием лопастей (от 
цельных до четырехлопастных). Морфологич. осо
бенности Ц. используются при идентификации сор
тов в-да. 
В зависимости от наличия в Ц. тычинок и пестиков 
различают основные т и п ы цветков — обоеполые 
(гермафродитные), несущие тычинки и пестики, и од
нополые (раздельнополые): тычиночные, или муж
ские, несущие только тычинки, и пестичные, или жен
ские, несущие только пестики. Встречаются промежу
точные типы Ц. — это ложно обоеполые Ц., в к-рых 
наряду с функционирующими органами одного пола 
содержатся рудиментарные, или ^функционирую
щие, органы другого пола. Виноградные растения 
имеют 3 основных типа цветков, различающихся по 
морфологич. признакам: обоеполый, функциональ
но-женский и функцио
нально-мужской (рис. 8). 
Истинно мужской Ц. у 
в-да не обнаружен, но най
дены растения с истинно 
женскими Ц., совершенно 
лишенные тычинок и да
же их рудиментов (напр., у 
сорта Мурведр на Южном 
берегу Крыма). Обоепо 
л ы й т и п цветка харак
терен для большинства 
культивируемых сортов 
в-да. Он имеет нормально 
функционирующие андро-
цей и гинецей. Тычинки 
длинные, прямостоячие, с 
фертильной пыльцой, рас
полагаются под различ
ным углом к пестику. Пы
льцевые зерна небольшие, 
у д л и н е н н о - О в а л ь н ы е С З а - Рис. 9. Аномалии цветков винограда 

Рис. 8. Типы цветков винограда: / — обоеполый: 2 — функциональ
но-женский; 3 — истинно женский; 4 — функционально-мужской 

ванными семяпочками. Опыление обоеполых Ц. про
исходит собственной пыльцой или в результате пере
крестного опыления. Ф у н к ц и о н а л ь н о - ж е н с к и й 
т и п Ц. встречается у диких виноградных растений и у 
ряда культивируемых сортов в-да. Характеризуется 
нормально развитым гинецеем и нефункционирую-
щим андроцеем. Завязь имеет хорошо развитый за
родышевый мешок. Тычинки в большинстве случаев 
короче пестика и после опадения венчика отгибаются 
книзу или закручиваются. Пыльца стерильна, не спо
собна к прорастанию и оплодотворению. Пыльцевые 
зерна имеют заостренные концы и более вытянутую 
форму, чем у обоеполых Ц., их оболочка лишена 
пор. Дегенерационные процессы, приводящие к сте
рильности пыльцы в результате отмирания ядра и 
протоплазмы, начинают проявляться в период фор
мирования пылинок (при прорастании микроспор). 



Сорта в-да с функционально-женскими Ц. могут нор
мально плодоносить при условии опыления пыльцой 
обоеполого сорта или мужских лоз. В противном 
случае образуются мелкие бессемянные ягоды или 
ягоды с разной степенью развития семян (см. Апо-
миксис). Ф у н к ц и о н а л ь н о - м у ж с к о й т и п Ц. харак
терен для сортов подвоев и диких лоз. Характери
зуется нормально функционирующими длинными 
прямыми тычинками с большим кол-вом фертиль-
ной пыльцы и редуцированным пестиком, к-рый или 
едва заметен на цветоложе в виде небольшого бу
горка, окруженного нектарниками, или в различной 
степени развит, но стерилен. Стерильность зароды
шевого мешка проявляется на различных стадиях 
развития генеративной сферы — от фаз макроспоро-
генеза до сформированного зародышевого мешка. 
Ц. со стерильным гинецеем обычно не способен к 
образованию ягод. После цветения соцветия с такими 
Ц., как правило, засыхают и опадают. 
У в-да наблюдается мутационная изменчивость мор
фологии Ц. и отчасти его пола, что выражается в 
различных аномалиях строения Ц.: раскрывании ро
зеткой, махровости или фасциации (рис. 9). Махро
вость возникает в результате перехода тычинок или 
плодолистиков пестика в лепестки, нектарников — 
в тычинки и лепестки и т. п. К этим же явлениям 
можно отнести все случаи метаморфоза одной части 
Ц. в другую (напр., образование бестычинковых Ц. 
с уродливыми многогнездными завязями, с большим 
числом семяпочек). Для Ц. в-да характерны тера-
ты — дефекты анатомич. и физиологич. порядков, 
затрагивающие генетич. основы организма. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; П е р в у х и н а Н. В. 
Проблемы морфологии и биологии цветка. — Л . , 1970; Ф е д о 
ров А . А . , А р т ю ш е н к о З . Т . Атлас по описательной морфологии 
высших растений: — Цветок. — Л . , 1975; Атлас по эмбриологии 
винограда. — К., 1977; Э з а у К. Анатомия семенных растений: Пер. 
с англ. — М. , 1980. — К н . 2 ; Ж у к о в с к и й П . М . Ботаника. — 5-е 
изд. — М. , 1982. А. М. Панарина, Ялта 

Ц В Е Т О Ч Н Ы Й , технич. сорт в-да среднепозднего 
периода созревания. Выведен Я. И. Потапенко, Л. И. 

Цветочный 
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Проскурня, А. С. ( крипниковой во Всероссийском 
Н И И В и В им. Я.И.Потапенко в результате опыле
ния сорта Северный смесью пыльцы сортов Мускат 
венгерский, Мускат белый, Мускат александрийский. 
Имеется в Краснодарском крае, Ростовской области 
РСФСР, на госсортоучастках МССР и УССР. Листья 
средние, округлые, пятилопастные, среднерассечен-
ные, сетчато-морщинистые, снизу голые. Черешко
вая выемка открытая, глубокая. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, цилиндроконические, средней плот
ности. Ягоды средние, округлые, янтарные, с воско
вым налетом. Мякоть сочная с сильным мускатным 
ароматом. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в условиях Приазовья в сред
нем 145 дней при сумме активных темп-р 3400°— 
3600°С. Сила роста кустов выше средней. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность 80—130 ц/га. Моро
зоустойчивость повышенная ( —25°С). Устойчивость 
к милдью средняя. 
Ц Ё Б Р И Й Михаил Петрович (6.8. 1910, г.Одесса, — 
8.8.1950, г.Ялта), советский ученый в области се
лекции в-да. Канд. с.-х. наук (1937). Чл. К П С С с 
1941. Участник Великой Отечественной войны. После 
окончания (1932) Одесского с.-х. ин-та на админи
стративной и науч. работе. В 1939—50 зав. отделом 
селекции Украинского н.-и. ин-та в-дарства и в-делия 
им. В.Е.Таирова. В 1950 был назначен директором 
В Н И И В и П П „Магарач" . Основные науч. труды по
священы вопросам развития в-дарства в Дальневос
точном крае на основе использования дикого амур
ского в-да, разработке методики селекционного про
цесса. При участии Ц. выведены новые сорта в-да: 
Таировский, Сухолиманский, 40 лет Октября, Одес
ский черный, Одесский ранний. Автор более 20 науч. 
работ. 
Соч.: Амурский виноград и его хозяйственное значение. — Вестн. 
дальневосточного филиала АН СССР, 1938, №28; Виноградарство в 
Приморском крае в третьей пятилетке. — Виноделие и виноградар
ство СССР, 1940, № 6 ; Выведение новых и улучшение существующих 
сортов винограда. — Одесса, 1950. 

Лит.: П е л я х М. А . , О х р е м е н к о Н . С . Рассказы о виноградарях и 
виноделах. — К., 1982. Л. А. Осенняя, Одесса 

ЦЕЗАРЬ, Г р о мёсьё, Г р о нуар , П и к а р н и о , тех
нич. сорт в-да, завезенный из Италии во Францию. 
Листья средние, округлые, глубокорассеченные, пя
тилопастные, снизу со слабым щетинисто-паутини
стым* опушением. Черешковая выемка закрытая с 
яйцевидным или эллиптическим просветом. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндрические, рых
лые или плотные. Ягоды средние, круглые, черные. 
Мякоть мясистая. Кусты сильнорослые. Урожай
ность средняя. Сорт восприимчив к милдью и оиди
уму. Используется в смеси с сортом Трессо для при
готовления хорошо окрашенных ординарных сухих 
вин. 

Д. Цаков М.П.Цебрий 
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ЦЕЛЛЮЛОЗА, к л е т ч а т к а , (С6Н10О5)„,один из са
мых распространенных в природе полисахаридов; 
главная составная часть клеточных стенок растений, 
обусловливающая механич. прочность и пластич
ность растительных тканей. 
Встречается также в бактериях и в нек-рых низших животных (Tuni-
cata). Ц. в чистом виде представляет собой белое волокнистое в-во 
без запаха и вкуса, плотность 1520—1540кг/м3 (20°С). Не растворяется 
в воде, эфире, спирте. Лучшим растворителем для Ц. является реактив 
Швейцера Cu(NH3)4(OH)2. Концентрированные о-ры нек-рых солей 
металлов, напр., роданистого кальция Ca(SNH)2 при нагревании за
метно растворяют Ц., р-р едкого натра при — 10°С ее растворяет 
слабо. Ц. гигроскопична: при хранении на воздухе нормальной влаж
ности целлюлозные волокна поглощают воду в кол-ве 7—8% от их 
веса. Ц. представляет собой высокомолекулярную линейную полиозу, 
построенную из глюкозных остатков, соединенных 0-1,4-гликозидны-
ми связями. 

закупочные Ц., утверждаемые Советами Министров 
союзных республик дифференцированно по зонам и 
сортам. О п т о в ы е Ц. — цены, по к-рым гос. пред
приятия и орг-ции реализуют производимую ими 
продукцию друг другу и торгующим организациям. 
Розничные Ц. — цены, по к-рым товары реали
зуются населению. Оптовые и розничные Ц. на ви
нодельческую продукцию утверждает Госкомитет 
СССР по ценам. Базой и основным структурным 
элементом Ц. является себестоимость продукции. 
Учитывая, что на долю сырья в структуре себесто
имости винопродукции приходится ок. 80—90%, раз
личные уровни закупочных Ц. и сахаристости в-да 
по республикам и сортам обусловливают необходи-

Линейные макромолекулы Ц., располагаясь параллельными пучками, 
образуют за счет дополнительных межмолекулярных водородных 
связей структуры, регулярные в трех измерениях, что характерно для 
кристаллов. В целлюлозном волокне кристаллич. участки чередуются 
с аморфными. Наличием первых обусловлена высокая механич. проч
ность и нерастворимость волокон. Набухание и реакционная способ
ность связаны с более легкопроницаемыми для химич. реактивов 
аморфными участками. Число остатков D-глюкозы в молекуле Ц. 
достигает нескольких тысяч. При гидролизе Ц., в присутствии кон
центрированных кислот образуется только D-глюкоза. Возможен так
же частичный гидролиз Ц. с образованием целлобиозы, целлотриозы, 
целлотетраозы и, вероятно, гексасахарида. Ц. служит сырьем для 
многих отраслей пром-сти. Напр., в произ-ве бумаги, гидролизного 
этилового спирта, выращивании кормовых дрожжей и др. В составе 
фильтр-картона применяется для фильтрации вин, соков, Обычным 
источником для ее выделения служит древесина, где содержание Ц. 
составляет 40—50%. Основные способы получения: сульфитная, суль
фатная и щелочная варка. 
Ц. виноградной ягоды на 80—85% состоит из D-глю
козы и в незначит, кол-вах из D-галактозы, D-ман-
нозы, L-арабинозы и D-ксилозы. Содержание Ц. за
висит от сорта в-да и экологич. условий его выра
щивания. В период технологич. зрелости ее кол-во 
составляет 25—50% от общего содержания полисаха
ридов в ягоде. При этом в кожице 1 кг ягод нахо
дится 6—8 г, в мякоти — 0,5—0,8 г, в семенах — 10— 
1 2 г Ц . 
Лит.: Роговин З.А., Шорыгина Н . Н . Химия целлюлозы и ее 
спутников. — М.—Л., 1953; Химия углеводов. — М., 1967; Зинчен-
ко В. И. Полисахариды винограда и вина. — М., 1978. 

В. И. Зинченко, Ялта 
Ц Е Н А при социализме , денежное выражение сто
имости товаров, инструмент планового воздействия 
гос-ва на экономику; важнейшая составная часть 
хозяйственного расчета. Ц., как правило, отражает 
уровень общественно необходимых затрат труда на 
произ-во продукции. Ц., устанавливаемые на все то
вары нар. потребления, являются плановым норма
тивом общественно необходимых затрат труда, по
буждающим предприятия наиболее рационально ис
пользовать имеющиеся ресурсы, снижать издержки, 
повышать общий уровень экономической эффектив
ности производства. Политика Ц. — один из важней
ших разделов экономич. политики партии. Ц. на про
дукцию в-дарства и в-делия подразделяются на заку
почные, оптовые и розничные. Закупочные Ц. — 
цены, по к-рым колхозы, совхозы и др. х-ва продают 
гос-ву с.-х. продукцию. На в-д установлены единые 

мость дифференциации оптовых Ц. на виномате-
риалы и вино как по республикам, так и по видам 
продукции. На вина виноградные, Советское шам
панское, игристые вина и коньяки действует система 
двух прейскурантов — оптовых и розничных Ц. 
Прейскуранты оптовых Ц. на винодельч. продукцию 
(кроме прейскуранта на Советское шампанское и 
игристые вина) состоят из 2 разделов: в 1-м преду
смотрены Ц. на виноградные вина, коньяки, выпус
каемые заводами вторичного и смешанного в-делия; 
во 2-м — Ц. на обработанные виноматериалы и 
коньяки, виноматериалы для произ-ва шампанского, 
игристых вин, коньячных спиртов и прочие винома
териалы, вырабатываемые з-дами первичного в-де
лия. Оптовые Ц. на Советское шампанское и вина 
игристые дифференцированы по заводам и методам 
произ-ва: выдержанное (коллекционное) и резервуар-
ное. Действующими прейскурантами оптовых Ц. на 
винодельч. продукцию предусмотрены надбавки при 
отгрузке продукции за пределы пояса завода-постав
щика, за выдержку в коллекции, за сувенирное офор
мление. Уровень оптовых Ц. на винодельч. продук
цию определяется, исходя из средней себестоимости 
и нормативной прибыли, исчисляемой на уровне отра
сли — по отношению к стоимости основных про
изводственных фондов и нормируемых оборотных 
средств, по отдельному виду продукции — по отно
шению к себестоимости. Оптовые Ц. создают необ
ходимые условия для развития и укрепления хозра
счета. Они возмещают отрасли и всем успешно ра
ботающим предприятиям затраты на произ-во про
дукции и обеспечивают получение прибыли в разме
рах, необходимых для внесения платежей в бюджет 
за производственные фонды, для образования фон
дов экономического стимулирования и специального 
назначения, др. плановых расходов. Розничные Ц. на 
винодельч. продукцию в зависимости от использу
емого сырья и технологии произ-ва установлены по 
группам и типам продукции в соответствии с технич. 
документацией. На вина виноградные розничные Ц. 
дифференцированы по 3-м поясам (к I отнесены мест
ности, в к-рых осуществляется выращивание в-да, 
произ-во виноматериалов и готовой продукции; ко 
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II — республики, края и области, не вошедшие в 
состав I и I I I поясов; к I I I — районы Крайнего Се
вера и приравненные к ним местности), видам розли
ва (бутылки, бочки) и расфасовки, а также с учетом 
специфики ассортимента по республикам. На Совет
ское шампанское, вина игристые и коньяки устано
влены единые розничные Ц. На винодельч. продук
цию в сувенирном оформлении, а также марочные 
вина и коньяки, дополнительно выдержанные в кол
лекции, установлены надбавки к розничным Ц. 
Лит.: Инструкция по планированию, учету и калькулированию себе
стоимости продукции на предприятиях винодельческой промышлен
ности. — М., 1972; Лушин С И . , Кабанков В. И. Ценообразование 
в отраслях народного хозяйства. — М., 1976; Справочник по цено
образованию. — М., 1985. Р. Р. Саакова, Р. Н. Орлова, Москва 

ЦЕНТРАЛЬНАЯ Г Е Н Е Т И Ч Е С К А Я ЛАБОРАТО
РИЯ им. И. В. М и ч у р и н а , Ц Г Л (г. Мичуринск Там
бовской обл.), научно-исслед. учреждение ВАСХ-
Н И Л . Организована в 1928 как селекционно-генетич. 
станция плодово-ягодных культур на базе опытного 
питомника И. В. Мичурина; с 1934 носит наст, назва
ние. Первым директором Ц Г Л был И. В. Мичурин. 
В Ц Г Л (1985) 5 отделов: новых генетич. методов се
лекции; частной генетики; отдаленной гибридизации; 
внедрения, экономич. анализа и генофонда; научной 
информации, патентоведения и изобретательства, в 
к-рые входят 13 лабораторий, имеется эксперимен
тальное х-во, работают 78 науч. сотрудников, в т. ч. 2 
доктора и 37 канд. наук. Главное направление иссле
дований — разработка теоретич. основ генетики и со
вершенствование методов селекции плодовых, ягод
ных культур и в-да. Учеными Ц Г Л выявлены осо
бенности наследования и выделены доноры важней
ших хозяйственно-биологич. признаков, предложены 
пути повышения эффективности отдаленной гибри
дизации, выведено более 160 новых сортов. В резуль
тате генетич. анализа установлены моногенный кон
троль и независимое наследование признаков мил
дью- и оидиумоустойчивости у в-да. Впервые в селек
ционной практике созданы формы в-да — доноры 
групповой устойчивости к милдью (ген признака от 
амурского в-да) и оидиуму (ген признака от сорта 
Джанджал кара) с высоким качеством плодов без 
участия американских видов. Выдвинута гипотеза о 
хромосомном наследовании признака морозостой
кости у растений. Разработаны биологич. и генетич. 
методы диагностики морозостойкости виноградных 
растений и метод выведения сортов-аналогов, устой
чивых к болезням. Выведены сорта в-да сверхранне
го и раннего сроков созревания, не требующие хи-

Главный корпус Центральной генетической лаборатории им. И. В. Ми
чурина 

мич. защиты от милдью (Муромец, Ивлен, Тамбов
ский белый, Мускат устойчивый и др.) и от милдью и 
оидиума (Вавиловский, Лоза горянки, Ампел). Реше
на проблема создания сортов в-да для приусадебно
го х-ва в северных р-нах Украины и Казахстана, в 
Белоруссии и средней полосе РСФСР. Награждена 
орденом Труднового Красного Знамени. 

Лит.: Нестеров Я. С. Центральная ордена Трудового Красного 
Знамени генетическая лаборатория им. И.В.Мичурина. — Воронеж, 
1970; Филиппенко И . М . , Штин Л . Т . Селекционно-генетические 
исследования винограда. — Вестн. с.-х. науки, 1980, №10. 

И. М. Филиппенко, Мичуринск 

ЦЕНТРАЛЬНАЯ ЗОНА М о л д а в и и , одна из четы
рех природно-сельскохозяйственных зон МССР, за
нимающая центральную часть Днестровско-Прут-
ского междуречья и характеризующаяся холмисто-
-грядовым рельефом, умеренно теплым климатом, 
большим разнообразием почв и самой высокой в 
республике виноградарской специализацией с. х-ва. 
Ц. з. приурочена к Центральномолдавской возвышен
ности с максимальной абсолютной высотой 429 м и 
преобладающими высотами от 200 до 360 м. Терри
тория расчленена широкими прямолинейными доли
нами и балками. Вертикальное расчленение дости
гает 200—300 м. Преобладают оползневые склоны, 
нередко создающие циркообразные формы — гыр-
топы. Более 70—80% территории занято склонами 
круче 2°. В пределах Ц. з. гидротермический коэф
фициент колеблется от 0,8 до 1,1. Суммарный годо
вой радиационный баланс 5&—53ккал/см2 (210— 
222кДж/см2), продолжительность солнечного сия
ния 2100—2250 часов в год. Этот энергетич. фонд 
обеспечивает нагревание почвы, испарение и поддер
живает среднегодовую темп-ру воздуха на уровне 
8,0—9,5°С. Период активной вегетации длится в 
среднем 177—182 дня с суммой активных темп-р от 
3000 до 3250°С. Среднегодовое кол-во осадков 450— 
550 мм. Пересеченный рельеф заметно перераспреде
ляет климатич. ресурсы. Так, на различных участках 
склона колебание минимальной темп-ры воздуха до
стигает 8—12°С, а годовых сумм активных темп-р 
200—400°С. Здесь распространены лесная и лесо
степная серии топогенно-эрозионных контрастных и 
дробных структур почвенного покрова с серыми и 
бурыми лесными почвами и черноземами, значитель
ная часть к-рых смыта, разрушена оползнями и овра
гами. На периферии зоны встречаются топо-литоген-
но-эрозионные структуры, почвенный покров к-рых 
изобилует засоленными, слитыми, переувлажненны
ми почвами, не пригодными для в-дарства. Содер
жание гумуса в метровой толще колеблется от 100 
до 400 т/га. Преобладают почвы, не содержащие в 
профиле карбонатов, со слабокислой или нейтраль
ной средой, умеренными запасами валового калия и 
сравнительно высокими фосфора (1,5—2,0% К 2 0 и 
0,1—0,2% Р г 0 5 в слое почвы толщиной 20 см). В 
целом почвы Ц. з. высокоэффективны для возделы
вания в-да. Ц. з. занимает ок. 28,6% терр. республики, 
население составляет более 37%. Доля в общереспу
бликанском произ-Ъе в-да более 45%. В среднем за 
1981—85 площадь виноградников Ц. з. составила бо
лее 97 тыс. га, или 43% всех виноградников Молда
вии, а валовой сбор превысил 530 тыс. т (46,5% 
общереспубликанского). По сравнению с 1966—71 
урожайность в-да выросла на одну треть и составила 
66,5 ц/га. В 1984 удельный вес виноградников в соста
ве с.-х. угодий Ц.з. был равен 17,6%. Среди столо
вых сортов наиболее распространены Шасла, Жем
чуг Саба, Ранний Магарача, Королева виноградни
ков. Основу специализации в-дарства Ц. з. составляет 
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возделывание сортов для произ-ва шампанских ви-
номатериалов, к-рые находят здесь благоприятные 
природные условия. Эти сорта занимают почти треть 
площади технических сортов. Среди шампанских 
сортов преобладают Алиготе и Совиньон. В отдель
ных р-нах Ц. з. удельный вес площадей шампанских 
сортов колеблется от 38 до 6 1 % от общей площади 
европейских технич. сортов. Урожай упомянутых 
выше и др. сортов используют также для изгото
вления соков, ординарных и марочных, преимуще
ственно белых, столовых вин. В состав Ц. з. входят 
известные микрорайоны, где возделывают в-д и го
товят знаменитые вина: красное столовое Романе-
шты, белые столовые Онешты и Ниспоренское, де
сертное Гратиешты. Развитие в-дарства Ц. з. предус
матривает значит, изменение его специализации в 
сторону резкого увеличения произ-ва столового в-да 
и безалкогольной продукции: соков, варенья, джемов 
и др. 
Лит.: И в а н о в П. В. Обоснование специализации виноградарства 
Молдавской ССР. — Изв. /Молд. филиала АН СССР. К., 1954; А гро -
почвенное районирование Молдавской ССР. — К., 1965; М а к а р е н 
ко П. П. Размещение, концентрация и специализация виноградарства 
в Молдавии. — К., 1975; Л а с с е Г. Ф. Климат Молдавской ССР. — 
Л . , 1978; Г о д е л ь м а н Я . М . Неоднородность почвенного покрова и 
использование земель. — М. , 1981. Я. М. Годельман, Кишинев 

ЦЕНТРАЛЬНАЯ К Л Е Т К А з а р о д ы ш е в о г о м е ш 
ка , клетка, образующаяся в центре зародышевого 
мешка покрытосеменных растений, в т. ч. в-да. Рас
положена между яйцевым и антиподиальным аппа
ратами. Обычно в начале своего развития Ц. к. содер
жит 2 ядра, и лишь иногда больше (до 14). Позднее 
ядра Ц. к. сливаются, образуя соответственно ди
плоидное или высокоплоидное вторичное — центра
льное ядро. Последнее, делясь путем митоза, дает 
начало многоклеточной ткани-эндосперму. 
Лит.: Я к о в л е в M . C . Гаметогенез, зародышевый мешок и пыльце
вое зерно. — Ботанический журнал, 1974, т. 59, №12 ; Б а н н и к о 
ва В. П . , Х в е д ы н и ч О. А. Основы эмбриологии растений. — Киев, 
1982. 

Ц Е Н Т Р А Л Ь Н Ы Й И Н С Т И Т У Т А Г Р О Х И М И Ч Е 
С К О Г О О Б С Л У Ж И В А Н И Я СЕЛЬСКОГО ХО
ЗЯЙСТВА (ЦИНАО, г. Москва), научное подразделе
ние Всесоюзного объединения „Союзсельхозхимия". 
Организован в 1969. Основные отделы ин-та: агро
химического обследования почв, применения удобре
ний и химич. мелиорантов, разработки методов ана
лиза почв и удобрений, разработки методов анализа 
и оценки качества и питательности кормов, эконо
мических исследований, разработки АИВСУ-Сель-
хозхимия, качества урожая и охраны окружающей 
среды, защиты растений. В различных зонах страны 
Ц И Н А О имеет филиалы: Закавказский (г. Тбилиси), 
Молдавский (г. Кишинев), Среднеазиатский (г. Таш
кент), Украинский (г. Киев), Юго-Восточный (г. Ал 
ма-Ата), а также территориальные отделы: Крым
ский (г. Саки), Южно-Украинский (г. Херсон), Куди-
ново (Калужская обл.), Нахабино (Московская обл.). 
Ц И Н А О осуществляет научно-методич. руководство 
агрохимич. службой в стране, проводит науч. иссле
дования по разработке актуальных вопросов хими
зации земледелия и животноводства, новых мето
дов и форм комплексного агрохимич. обслуживания 
сельского х-ва. Ин-том разработаны Государствен
ные стандарты на методы анализа почв и кормов; 
методы агрохимич. обследования почв с.-х. угодий, 
по к-рым ежегодно проводится работа более чем на 
40 млн. га; определена потребность страны в мине
ральных удобрениях и средствах защиты растений на 
текущие годы и на перспективу до 2000 г. Проводятся 
работы по созданию автоматизированной инфор-
мационно-вычислит. системы управления А И В С У -

-Сельхозхимия. Разработанные ин-том и его филиа
лами программные комплексы для решения задач 
агрохимического обслуживания сельского х-ва с по
мощью Э В М широко внедряются через вычислитель
ные центры Ц И Н А О и его филиалов. Планы-реко
мендации по рациональному использованию удобре
ний ежегодно рассчитываются более чем для 14 тыс. 
хозяйств на площадь ок. 50 млн. га. В ин-те и его 
территориальных подразделениях работают 1165 че
ловек, в т .ч . 198 докторов и канд. наук. Ежегодно 
издается 2—3 выпуска „Сборника трудов Ц И Н А О " , 
20—25 наименований методич. литературы, публику
ется ОК. 70 Науч. статей. В.А.Гарнецкий, Москва 
Ц Е Н Т Р А Л Ь Н Ы Й НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬ
С К И Й И Н С Т И Т У Т И Н Ф О Р М А Ц И И И Т Е Х Н И 
К О - Э К О Н О М И Ч Е С К И Х И С С Л Е Д О В А Н И Й П И 
ЩЕВОЙ П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О С Т И , Ц Н И И Т Э И П И -
Щ Е П Р О М , научное учреждение Госагропрома СССР 
по изучению, обобщению и распространению пере
дового опыта производства, разработке и внедрению 
комплексных систем управления качеством продук
ции, проведению и координации технико-экономич. 
исследований; головной орган Международной сис
темы научно-технич. информации по пищевой пром-
-сти стран-членов СЭВ — „Пищепроминформ". Соз
дан в 1969 на базе Центрального ин-та научно-тех
нич. информации пищевой пром-сти СССР, основан
ного в 1959. Ин-т включает (1985) 9 отделов с 16 
секторами, 15 науч. группами, Центральную научно-
-технич. библиотеку пищевой пром-сти и типогра
фию. В ин-те 252 науч. сотрудника (в т .ч . 31 канд. 
наук), к-рые занимаются исследованиями состояния 
и перспектив развития науки и техники в СССР и за 
рубежом, определяют тенденции развития отраслей 
пищевой пром-сти, в т. ч. винодельч. Ин-т готовит 
аналитическую информацию для решения управлен
ческих, научно-технич. и технико-экономич. задач, 
обзорную информацию по основным направлениям 
развития пищевой пром-сти в СССР и за рубежом; 
разрабатывает, внедряет и совершенствует отрасле
вую А С У научно-технич. информации и др. Выпу
скает библиографическую, реферативную, обзор
ную и экспресс-информацию по отраслям пищевой 
пром-сти, в т. ч. по винодельч. Осуществляет авто
матизированное информационное обслуживание по 
отечественным и зарубежным источникам, справоч-
но-информационное обслуживание (в режиме „за
прос-ответ") специалистов пищевой пром-сти и др. 
отраслей нар. х-ва. 
Лит.: Органы научно-технической информации СССР: Справочник. — 
2-е изд. — М. , 1980. М. П. Горобец, Москва 

Ц Е Н Т Р А Л Ь Н Ы Й Р А Й О Н И с п а н и и , крупнейший 
виноградарско-винодельч. район страны, включаю
щий 4 провинции: Альбасете, Куэнка, Сьюдад-Реаль 
и Толедо. Полустепная равнина (вые. 500—800 м). 
Почвы субтропические, типичные и выщелоченные, 
часто каменистые. В Ц. р. сосредоточено свыше 30% 
виноградников страны. Культура в-да была введена 
римлянами в 1 в. до н. э. Осн. сорта в-да: столовые 
— Кардинал, Империал, Шасла; технич. белые — 
Айрен, красные — Сенсибель, Гарначча, Темпра-
нильо. Вина Ц. р. имеют спиртуозность 11,5—13% об. 
Они гл. обр. сухие, умеренно экстрактивные, низко
кислотные. Известны вина контролируемого наиме
нования по происхождению: Вальдепеньяс — с руби
новой окрасной и крепостью 14% об., Ментрида — 
сильноокрашенное, высокоэкстрактивное крепостью 
14—15% об. 
Ц Е Н Т Р А Л Ь Н Ы Й Ц И Л И Н Д Р , осевой ц и л и н д р , 
стела, стель, внутренняя часть стебля и корня, 
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окруженная первичной корой. Образуется из клеток 
конуса нарастания. Состоит в основном из проводя
щих пучков, включает также сердцевину и перицикл, 
сложенный паренхимными и механич. (перицикловые 
тяжи) элементами. Имеет первичное и вторичное 
строение. Ц. ц., представляя собой совокупность про
водящих, основных и механич. тканей, выполняет их 
функции. 
Ц Е Н Т Р И Ф У Г А (от лат. centrum — центр и fuga — 
бегство, бег), аппарат для осуществления центрифу
гирования. 
Применяется для осветления соков и вин, обработки гущевых осад
ков, частичного выделения сока из виноградной мезги и семян из 
выжимок. Ц. классифицируются по след. признакам: по способу раз
деления — на осадительные и фильтрующие; по методу удаления 
осадка — с периодическим, пульсирующим и непрерывным удалением 
осадка; по расположению барабана — на вертикальные и горизон
тальные; по- величине фактора разделения Fr, т .е. по отношению 
центробежного ускорения к ускорению свободного падения (критерии 
Фруда) — на нормальные (Fr < 3500) и супер (сверх) центрифуги 
(Fr > 3500). Различают также Ц. со свободной полостью ротора и с 
цилиндрич. или конич. вставками. Нормальные Ц. могут быть отстой
ными и фильтрующими. Суперцентрифуги являются аппаратами от
стойного типа и подразделяются на трубчатые Ц. для разделения 
тонкодисперсных суспензий и жидкостные сепараторы, служащие для 
разделения эмульсий. В в-делии применяют отстойные и фильтрующие 
Ц Осадительная Ц. непрерывного действия типа О Г Ш с горизонталь
но расположенным ротором и шнековой выгрузкой осадка (см. рис.) 

Зона Зона осаждения К электродвигателю 

Схема непрерывно действующей осадительной горизонтальной шне
ковой центрифуги ( О Г Ш ) : / — рабочий барабан; 2 — разгрузочные 
окна; 3 — планетарный редуктор; 4 — питающие окна; 5 — сливные 
окна; 6 — шкив; 7 — загрузочная воронка; 8 — питающая труба; 
9 — шнек; 10 — шнековый барабан 

состоит из рабочего и шнекового барабанов, имеющих разную час
тоту вращения. Суспензия поступает по питающей трубе и через полый 
вал направляется внутрь шнекового барабана. Через питающие окна 
под действием центробежной силы она попадает на внутреннюю по
верхность рабочего барабана. Затем суспензия движется по направле
нию к широкой части барабана, осветляясь при этом. Осветленная 
жидкость удаляется через сливные окна, расположенные в торцовой 
крышке. Осадок шнеком продвигается в обратном направлении и под 
действием центробежной силы выбрасывается через разгрузочные ок
на. В Ц. различают 2 зоны: осаждения и отжима. П р и недостаточной 
длине зоны осаждения мелкие частицы мути не успевают осесть и 
выносятся вместе с фугатом; при короткой зоне отжима осадок по
лучается слишком влажным. Ц. снабжена блокирующими устройства
ми, к-рые в случае перегрузки отключают электродвигатель от бара
бана и прекращают подачу жидкости. Из зарубежных применяют Ц. 
фирмы „Альфа Лаваль" ( „A l f a -Lava l " , Швеция), типа BRPX, W N P X , 
V N P X „Вестфалия" ( „Vest fa l ia" , Ф Р Г ) , „ Д и э м м е " ( „D iemme" , Ита 
лия) и др. 

Лит.: С о к о л о в В. И. Центрифугирование. — М. , 1976; Процессы и 
аппараты пищевых производств. — 3-е изд. — М. , 1976. 

И. Д. Чеботареску, Кишинев 
Ц Е Н Т Р И Ф У Г И Р О В А Н И Е , разделение неоднород
ных смесей на составные части под действием центро
бежных сил. Применяется в в-делии для грубого ос
ветления сусла перед брожением, раннего отделения 
виноматериалов от дрожжей, предварительного ос
ветления молодых вин, содержащих много взвесей, 
быстрого отделения осадков, образующихся при ок
лейке и обработке виноматериалов сорбентами, а 
также для частичного выделения сока из виноградной 
мезги и семян из выжимок (на гидроциклонах). Ц. 
производится по принципам отстаивания или филь
трования. В осадительных центрифугах взвешенные 
частицы расположены слоями соответственно плот

ности, в фильтрующих — твердые частицы остаются 
на внутренней поверхности фильтрующей перегород
ки, а жидкая фаза проходит через поры осадка и пе
регородки. Принцип осаждения в поле центробежных 
сил используют и при тонкослойном Ц. — сепари
ровании, когда вся масса суспензии разделяется на 
тонкие слои, движущиеся в сужающихся радиальных 
каналах. 
Лит.: А н о ш и н И . М . , М е р ж а н и а н А . А . Физические процессы ви
ноделия. — М. , 1976. 

Ц Е Н Т Р Ы Ф О Т О Х И М И Ч Е С К И Х С И С Т Е М , осо 
бые формы пигментов, акцептирующие энергию воз
буждения светособирающих комплексов и непосред
ственно участвующие в фотосинтетическом переносе 
электронов. 
Реакционным центром фотосистемы I (ФС I) является форма хлоро
филла а с максимумом поглощения при 700 нм , нормальным потен
циалом + 0,43 В и обладающая свойствами одноэлектронного перено
счика. Пигмент Р 700 тесно взаимосвязан с цитохромом f — ближай
шим к реакционному центру донору электронов. В реакционном 
центре Ф С 1 происходит разделение зарядов. Электрон возбужденного 
светом Р 700 передается первичному акцептору, в результате чего воз
никает радикал Р 7 0 0 + и первичный восстановленный продукт. Ис
ходное состояние реакционного центра восстанавливается за счет элек
трона воды, генерируемого в фотосистеме II (ФС I I ) и транспорти
руемого на Р 700 через цитохром или пластоцианин. Пигментная часть 
реакционного центра Ф С П представлена формой хлорофилла а с 
максимумом поглощения при 682 нм и низкотемпературной флуорес
ценцией при 693 нм. Пигмент Р682 образует единый комплекс с не-
идентифицированными донором электронов Z, акцептором электро
нов Q и функциональной единицей кислородвыделяющего фермента 
М. Пигменты реакционных центров Ф С 1 и Ф С И размещаются в 
ламеллах хлоропластов в ансамблях со специфич. белками и липида-
ми. Реакционные центры расходуют энергию электронного возбужде
ния на осуществление фотохимич. реакций с очень высокой эффектив
ностью. Насыщение фотосинтеза светом имеет место при переработке 
одним реакционным центром порядка 50 квантов в секунду. В хло-
ропластах высших растений, включая в-д, содержится в среднем ок. 
2 • 106 фотосинтетически активных центров. 

Лит.: Р у б и н Б. А . , Г а в р и л е н к о В. Ф. Биохимия и физиология 
фотосинтеза. — М. , 1977; К л е й т о н Р. Фотосинтез: Физические ме
ханизмы и химические модели: Пер. с англ. — М. , 1984. 

ЦЕРЁЗА, Серис, столовый сорт в-да среднепоздне-
го периода созревания. Распространен в Аргентине. 
Листья средние, клинообразные, среднерассеченные, 
снизу голые. Черешковая выемка открытая, стрель
чатая. Цветок обоеполый. Грозди крупные, кониче
ские, удлиненные, рыхлые. Ягоды крупные, оваль
ные, красновато-черные. Урожайность высокая. 

ЦЕРКОСПОРОЗ, грибное заболевание в-да. Разви
вается на листьях, побегах, гребнях и ягодах. Возбу
дители — грибы рода Cercospora [С. vitis (Len.) Sacc, 
С. rosleri (Catt.) Sacc, С. sessilis Sorok, С vitiphylla 
Borb. ]. Зимует возбудитель в растительных остатках 
на поверхности почвы, распространяется в сезон ве
гетации. Оптимальная темп-pa развития 30—32°С, 
минимальная 14—15°С, при 40°С рост прекращает
ся. Встречается Ц. в Средней Азии, Закавказье, на 
Северном Кавказе, Украине, в Молдавии. На лис
тьях, с нижней стороны, чаще во вторую половину 
лета, появляется оливковый налет (представляющий 
конидиальное спороношение гриба), постепенно об
разующий крупные пятна, в зоне к-рых впоследствии 
ткань высыхает. При сильном поражении наблюда
ется преждевременное опадение листьев. Пятна мо
гут появляться на зеленых побегах, ягодах: поражен
ные ягоды затвердевают, приобретая синюю окраску 
у основания, сморщиваются, легко опадают. Ц. по
ражает в основном ослабленные и старые кусты. 
Приводит к снижению урожая, невызреванию лозы, 
снижению морозоустойчивости. Развитию болезни 
способствует затенение кустов и повышенная влаж
ность воздуха. В большей мере поражаются средне
азиатские сорта: Нимранг, Буаки, Катта-Курган, 
Тайфи, Хусайне, кишмиши и др., а также сорта ви-
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да Vitis labrusca: Изабелла, Марта, Конкорд и др. 
М е р ы б о р ь б ы : соблюдение высокого агрофона на 
виноградниках, уничтожение растительных остатков, 
обработка насаждений бордоской жидкостью или ее 
заменителями в период вегетации. 
Лит.: Л и п е ц к а я А. Д . , Рузаев К. С. Вредители и болезни виноград
ной лозы. — М. , 1958; G a l e t P. Les maladies et les parasites de la 
vigne. — Montpel l ier, 1977. — V. 1. E. Г. Васелашку, Кишинев 

Ц Е Ф А Л О Ф О Р А А Р О М А Т Н А Я (Cephalophora aro-
matica Schard.), вид однолетнего растения сем. слож
ноцветных (Compositae); ингредиент ароматизиро
ванных вин. Дико произрастает в центр, провинциях 
Чили, культивируется (в СССР — в Молдавии и в 
Крыму). Используют верхушки стеблей с листьями, 
соцветиями и семена. Заготовку проводят во время 
массового цветения. Семена Ц. а. имеют аромат све
жей земляники. Содержат эфирное масло (0,2%), в со
став к-рого входят изоамилацетат и изоамилфор-
миат. Применяются в произ-ве вин Букет Молдавии, 
Утренняя роса и др. 

Лит.: К а п е л е в И . , М а ш а н о в В. Пряноароматические растения.— 
Симферополь, 1973. М.В.Бодруг, Кишинев 

ЦЕХОВАЯ С Т Р У К Т У Р А У П Р А В Л Е Н И Я , см. в ст. 
Структура управления. 

Ц И А Н И Д Й Н , см. в ст. Антоцианы. 

Ц И А Н И С Т Ы Е С О Е Д И Н Е Н И Я , соли синильной 
кислоты (циановодорода) с общей формулой ме-
талл-CN. 
Большинство простых Ц.с. бесцветны, растворимы в воде. Р-ры Ц.с. 
щелочных и щелочноземельных металлов обладают сильноосновной 
реакцией и запахом горького миндаля. Многие тяжелые металлы с 
избытком циан-ионов образуют комплексные ионы, отличающиеся 
высокой устойчивостью, напр., | F e ( C N ) 6 ] 4 — — гексацианоферрат ( I I ) 
и | F e ( C N ) 6 l 3 — — гексацианоферрат ( I I I ) . В в-делии гексацианоферрат 
(II) калия (желтая кровяная соль) используется для деметаллизации 
вин. Избыток желтой кровяной соли, остающийся в вине при непра
вильно проведенной обработке, под влиянием кислот разлагается, 
образуя свободную синильную к-ту: К4 [Fe(CN)6l + З Н ^ Fe + + 
+ 6 H C N + 4К + . Скорость разложения желтой кровяной соли опре
деляется величиной рН вина и, в меньшей степени, составом кислот 
и в-в экстракта. H C N , взаимодействуя с компонентами вина, образует 
с карбонильными соединениями циангидрины, с сульфатами — тио-
цианаты, с водой — муравьинокислый аммоний. Для определения 
содержания Ц.с. в винах предложен метод, основанный на реакции 
синильной к-ты с фенолфталином (восстановленный фенолфталеин) в 
присутствии меди. Интенсивность окраски (розово-красная) фенолфта
леина в щелочной среде пропорциональна содержанию синильной 
к - гы. Наличие Ц.с. в виноградных винах не допускается. 

Ц И А Н О К С , химич. препарат, используемый в ка
честве контактно-кишечного инсектицида широкого 
спектра действия. Действующее в-во — цианофос: 
0,0-диметил-0-(4-цианофенил) тиофосфат. 

Выпускается в виде 50%-ной эмульсии. В в-дарстве применяется пу
тем опрыскивания кустов в период вегетации против листоверток, 
червецов и клещей с нормой расхода 2—3 л/га. Кратность обработок 
— 2. Вторую обработку проводят не позже, чем за 20 дней до сбора 
урожая. В рекомендуемых нормах препарат не фитотоксичен. Сред-
нетоксичен для теплокровных. П р и работе с Ц. соблюдают те же меры 
предосторожности, что и при работе со среднетоксичными пестици
дами. Допустимое остаточное кол-во на винограде 0,1 мг / к г . 

Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

П.Н.Недов, Кишинев 

ЦИБЙБ, Ц и б и б белый , югославский столовый 
сорт в-да позднего периода созревания. В СССР 
завезен в 1960 в ампелографич. коллекцию Молд. 
НИИСВиВ. Листья от средних до крупных, цельные, 
трех-, пятилопастные, снизу со щетинистым опуше
нием. Черешковая выемка закрытая. Цветок обое
полый. Грозди средние, конические или цилиндро-
конические, среднеплотные и рыхлые. Ягоды сред
ние или крупные, слегка овальные, желтовато-зеле
ные. Кожица прочная. Мякоть хрустящая. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность средняя. 

Ц И Д И А Л , элсан, п а п т и о н , фентоат , химич. пре
парат, используемый в качестве инсектицида и ака-
рицида кишечно-контактного действия с высокой 
начальной токсичностью и продолжительным за
щитным эффектом. 
Действующее в-во — фентоат: 0,0-диметил-8-1а-(этоксикарбонил) 
бензил] дитиофосфат. Выпускается в виде концентрированной эму
льсии, смачивающегося порошка, дуста, гранул, для ультрамало-
объемных опрыскиваний. На в-де применяется 50%-ная эмульсия в 
борьбе с клещами, листовертками, пестрянкой и червецами путем 
опрыскивания в период вегетации с нормой расхода 2,0—4,0 л/га. 
Кратность обработок — 2. Вторая обработка разрешена не позже, 
чем за 20 дней до сбора урожая. Высокотоксичен для пчел, энтомофа-
гов, а также для теплокровных. При работе с Ц. соблюдают те же 
меры предосторожности, что и при работе с высокотоксичными пе
стицидами. В СССР допустимое остаточное кол-во в плодах 0,1 мг/кг. 
Лит.: Химическая защита растений. — 2-е изд. — М., 1980; Справоч
ник по пестицидам. — М., 1985. А. Г. Ребеза, Кишинев 

Ц И К А Д Ы (Cicadidae), семейство несекомых подо
тряда цикадовых; многоядные вредители растений, в 
т. ч. виноградной лозы. 
Относятся к сосущим паразитам. В СССР встречается ок. 40 видов. 
На виноградниках чаще вредят Ц. виноградная (Erythroneura elegan-
tulae Osborn) и Ц. пестрая (Erythroneura variabilis Bea.). Причиняют 
вред взрослые насекомые и личинки. После перезимовки взрослые 
насекомые питаются различной растительностью, а с наступлением 
вегетации у в-да начинают питаться его листьями (прокалывая их 
хоботком, высасывают сок). На поврежденных личинками листьях 
появляются мелкие белые, а затем бледно-желтые пятна, наблю
дается деформация, курчавость листьев, они отстают в росте, засы
хают с краев и опадают. В связи с потерей листьев снижается накопле
ние сахара в ягодах, задерживается их созревание. При значительном 
поражении потери урожая могут достичь 25—30%. Сухая погода по
вышает вероятность массового появления Ц. Весьма значительный 
вред Ц. приносят в Калифорнии. В СССР особенно вредоносны в 
районах Закавказья. В борьбе с Ц. наиболее эффективен химич. метод 
(опрыскивание инсектицидами). 
Лит.: Бей-Биенко Г. А. Общая энтомология. — М., 1966; Руко
водство по виноградарству / Под ред. Р. Т. Рябчун: Пер. с нем. — М., 
1981. Л.Г.Гуменюк, Кишинев 

Ц И К Л РАЗВИТИЯ в и н о г р а д н о г о растения , т о 
же, что жизненный цикл. 

Ц И К Л Т Р И К А Р Б О Н О В Ы Х К И С Л О Т , ЦИКЛ Креб-
са, путь последовательных окислительных превра
щений ди- и трикарбоновых кислот — продуктов 
распада углеводов, белков, жиров. 
Открыт X. Кребсом и У.Джонсоном (1937). Осуществляется в ми
тохондриях клеток. Начинается с окислительного декарбоксилиро-
вания пировиноградной к-ты и заканчивается образованием щаве-
левоуксусной к-ты, С02 и восстановлением коферментов никотина-
мидных и флавиновых дегидрогеназ (см. рис.). Пировиноградная к-та, 
образующаяся при гликолизе в реакциях переаминирования, зани
мает одно из центральных мест в обмене в-в, является исходным 
соединением для образования ацетил-коэнзима А. Лимонная к-та 
синтезируется с использованием энергии ацетил-коэнзима А. В да
льнейшем при окислении пирувата (1 мол.) и в последующих реакциях 
образуются 4 моля НАДН, 1 моль ФАДН2 и 3 моля С02. Непосред
ственная энергетич. эффективность процессов невелика и определяется 
образованием богатого энергией гуанозинтрифосфата (ГТФ) на отрез
ке ОС-кетоглутаровая — фумаровая кислоты. Восстановленные эквива
ленты вовлекаются в процесс окислительного фосфорилирования 
(участвуют ферменты дыхательной цепи) с образованием 15 макро-
эргич. связей, заключенных в аденозинтрифосфате (АТФ). Суммар
ный баланс Ц. т. к. может быть выражен уравнением: 

Большинство органич. кислот виноградного растения являются про
дуктами превращений Ц. т. к. Однако их суммарное кол-во (27) сви
детельствует о наличии в в-де других метаболич. путей — глиокса-
латного, гликолитического, шикиматного; цис-аконитовая и щавеле-
воянтарная кислоты в в-де не обнаружены. Винная к-та связана с цик
лом через щавелевоуксусную к-ту; яблочная к-та синтезируется не
посредственно в цикле. С помощью Ц. т. к. осуществляется окисление 
не только продуктов обмена углеводов, но и жиров (производные 
ацетил-Ко А), белков. Реакция дальнейшего аминирования и переами
нирования кетокислот с образованием аминокислот — основной путь 
синтеза органич. материала в клетке. 

С учетом образования 2 молей пировиноградной к-ты из 1 моля глю
козы это уравнение соответствует классическому уравнению аэробно
го дыхания: 
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Цикл Кребса играет исключительно важную роль и в жизнедеятель
ности винных дрожжей. В анаэробных условиях дрожжи осуществля
ют спиртовое брожение, практически не размножаясь. В присутствии 

кислорода они переключаются с брожения на дыхание („эффект Пасте-
ра") , при этом пировиноградная к-та включается в цикл, в результате 
чего дрожжевые клетки получают необходимую для размножения 
энергию, а а-кетоглутаровая и щавелевоуксусная кислоты исполь
зуются непосредственно для синтеза др. компонентов. Таким обра
зом, в аэробных условиях Ц. т. к. является основным источником энер
гии для дрожжей, по нему идет окончательное окисление продуктов 
обмена. Последующее окислительное фосфорилирование протекает 
в винных дрожжах по механизму, сходному с высшими организмами; 
дыхательная цепь содержит дегидрогеназы, флавопротеиды, убихи-
нон, цитрохромы. Отличительной особенностью винных дрожжей 
является наличие митохондриальной 'НАД — зависимой алкогольде-
гидрогеназы, катализирующей окисление этанола помимо алкогольде-
гидрогеназ I и И, локализованных в цитоплазме. 
Лит.: А р а с и м о в и ч В. В. и д р . Биохимия винограда в онтогенезе. 
— К., 1975; К и ш к о в с к и й З . Н . , С к у р и х и н И . М . Х и м и я вина. — 
М. , 1976; Б у р ь я н Н . И . , Т ю р и н а Л . В . Микробиология виноделия. 
— М. , 1979; К р е т о в и ч В. Л. Биохимия растений. — M. , 1980. 

В. Н. Ежов, Ялта 

Ц И К Р А Х , дагестанский технич. сорт в-да средне-
позднего периода созревания. Распространен в юж
ном предгорье Дагестана и Табасаранском р-не. 
Листья средние, округлые, слаборассеченные, сет-
чато-морщинистые, снизу с густым паутинистым 
опушением. Черешковая выемка закрытая с узкоэл
липтическим просветом и заостренным дном. Цве
ток обоеполый. Грозди крупные, цилиндрические 
или цилиндроконические с более или менее разви
тыми верхними лопастями, иногда с крылом, сред
ней плотности. Ягоды средние, слабоовальные, тем
но-синие (черные) с густым восковым налетом. Ко -

Схема цикла трикарбоновых кислот. 
В рамках — ферменты и окисленные формы коферментов, в двойных 
рамках — восстановленные коферменты и С 0 2 

жица средней толщины. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях Дербента в среднем 137 дней при сум
ме активных темп-р 2800°—2900°С. Вызревание по
бегов хорошее. Кусты сильнорослые. Урожайность 
100—120 ц/га. Грибными болезнями, милдью, оидиу
мом и серой гнилью поражается в средней степени. 
Ц Й М Б У Ш , ц и п е р м е т р и н , химич. препарат, испо
льзуемый в качестве контактно-кишечного инсекти
цида широкого спектра действия. 
Действующее в-во — циперметрин, [а-циано-З-феноксибензил-2,2-
-диметил-3-(2,2дихлорвинил)-циклопропанкарбоксилат). Выпускается 
в виде 10%- и 25%-ных эмульсий. В в-дарстве применяется в борьбе с 
гроздевой листоверткой путем опрыскивания в период вегетации с 
нормой расхода 0,64—0,96л/га 10%-ной и 0,256—0,384л,га 25°п-ной 
эмульсией. Кратность обработок — 3. Последнюю обработку про
водят не позднее, чем за 25 дней до сбора урожая. Ц. высокотоксичен 
для пчел, среднетоксичен для теплокровных. В рекомендуемых нор
мах фитотоксичности не проявляет. При работе необходимо исклю
чить возможность попадания препарата на кожу и слизистую обо
лочку глаз. 

Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н H . M . Препараты для защиты 
растений. — М. , 1984. П.Н.Недов, Кишинев 

Ц И М Л Я Н С К И Й Б Е Л Ы Й , Белый в и н н ы й , Бе 
л ы й , С т а р и н н ы й , П л а к у н , местный донской тех
нич. сорт в-да среднего периода созревания. Отно
сится к эколого-географич. группе сортов бассейна 
Черного моря. Листья средние, округлые, пятило-
пастные, сильнорассеченные, воронковидные, сла-



ЦП МЛ ЗУЪ 

бо сетчато-морщинистые, снизу с незначительным 
паутинистым опушением. Черешковая выемка за
крытая, эллиптическая с дном, ограниченным жил
ками, реже лировидная с острым дном. Цветы обое
полые. Грозди средние, цилиндроконические, сред
ней плотности, реже рыхлые. Ягоды средние, круг
лые, на солнечной стороне зеленовато-белые, в тени 
зеленые. Кожица тонкая, с восковым налетом. Мя
коть сочная. Период от начала распускания почек 
до полной зрелости ягод в среднем 125 дней при 
сумме активных темп-р 2790°С. Вызревание побе
гов хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 
55—65 ц/га. Сорт значительно повреждается мил
дью. Используется для приготовления столовых вин 
и шампанского. 
Ц И М Л Я Н С К И Й Ч Ё Р Н Ы Й , К р а с н о с т о п , Чер 
н ы й , Ч е р н ы й в и н н ы й , Ц и м л я н с к и й , донской 
технич. сорт в-да среднего периода созревания. От
носится к эколого-географич. группе сортов бассей
на Черного моря. Районирован в Ростовской обл. 
Листья крупные, округлые, пятилопастные, средне-
и глубокорассеченные, сетчато-морщинистые. Плас
тинка воронковидно-желобчатая, снизу с густым 
войлочным опушением. Черешковая выемка закры
тая, эллиптическая, иногда открытая, лировидная, 
с плоским дном, ограниченным жилками. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндроконические, 
среднеплотные, иногда рыхлые. Ягоды средние, ок
руглые, темно-синие, с плотным слоем воскового 
налета. Кожица средней прочности. Мякоть хряще
ватая, с терпковатым вкусом. Период от начала рас
пускания почек до полной зрелости ягод в окрест
ностях Новочеркасска в среднем 135 дней при сумме 
активных темп-р 2820°С. Вызревание побегов хоро
шее. Кусты среднерослые. Урожайность 40—60 ц/га. 
Сорт сильно повреждается милдью. Используется 
для приготовления вина Цимлянское игристое и 
Цимлянское игристое Казачье. 
Ц И М Л Я Н С К О Е И Г Р И С Т О Е , красное игристое ви
но из в-да сортов Цимлянский черный, Плечистик, 
Буланый, Цимладар, выращиваемого в х-вах Рос
товской обл. Вырабатывается с 1945. Цвет вина от 
красного до темно-красного с рубиновым или гра
натовым оттенком. Игристые свойства хорошо вы
ражены. Кондиции вина: спирт 11,5—13,5% об., 
сахар в полусладком 8—8,5 г/100 см3 , в сладком 
10—10,5 г/100 см3 , титруемая кислотность 5—7 г/дм3. 
Ц. и. готовится купажным способом из сухих, креп
леных виноматериалов и 30% недобродов. Сухие ви-
номатериалы вырабатываются по технологии крас
ных столовых сухих виноматериалов. Крепленые ви-
номатериалы готовят путем подбраживания сусла 
на мезге (сахара — 2—3 г/100 см3), спиртования мез
ги до 13—15% об. и настаивания в течение 3 суток. 
Недоброды готовят настаиванием сусла на мезге 
5—6 ч, брожением мезги с погруженной „шапкой" ; 
при содержании сахара 6—12г/100см3 виномате-
риалы отделяют от мезги, охлаждают до 0°С и на
правляют в термос-резервуары для осветления и хра
нения. Бродильная смесь готовится из купажа ви
номатериалов, ликера и разводки чистой культуры 
дрожжей. Насыщение диоксидом углерода осущест
вляется путем вторичного брожения в акратофорах 
в течение 20 дней. Контрольная выдержка после 
розлива 5 дней. Вино удостоено: полусладкое — 12 
медалей (в т. ч. 5 золотых), сладкое — 10 медалей (в 
Т . Ч . 1 ЗОЛОТ ОЙ) . В. П. Арестов, Новочеркасск; 

Н. И. Демиденко, Краснодар 

Ц И М Л Я Н С К О Е И Г Р И С Т О Е КАЗАЧЬЕ, игристое 
красное вино, приготавливаемое путем вторичного 

Цимлянское игристое Цинандали 

брожения в бутылках без добавления сахарозы. Ви
но готовилось в далекие времена донскими казака
ми из недобродов местных красных вин, к-рые раз
ливались в бутылки и укладывались в подвалы, где 
подбраживались и насыщались диоксидом углеро
да. В 1986 выпуск Ц. и. К. примерно по такой же тех
нологии был возрожден на Цимлянском з-де игрис
тых вин. Цвет вина темно-красный с рубиновым или 
гранатовым оттенком. Кондиции: спирт 11,5—13,5% 
об., сахар 7—9 г/100см3, титруемая кислотность 5— 
7 г/дм3 , игристые свойства хорошо выражены. Ви-
номатериалы для Ц. и. К. готовятся так же, как и 
виноматериалы для Цимлянского игристого. В сос
тав тиражной смеси входят виноматериалы-недо-
броды (40%), сухой и крепленый виноматериалы, 
дрожжевая разводка. При розливе тиражной смеси 
в бутылках оставляют воздушную камеру высотой 
2—Зсм. Брожение ведется при темп-ре 10—15°С в 
течение 35—40 дней, после чего вино подвергают 
ремюажу и дегоржажу с предварительным замо
раживанием осадка в горлышке бутылки. Срок кон
трольной выдержки 15 дней. Вино удостоено 2 зо
лотых и 2 серебряных медалей. 

В. П. Арестов, Новочеркасск; 
Н. И. Демиденко, Краснодар 

Ц И Н А Н Д А Л И , столовое белое марочное вино из 
в-да сортов Ркацители и Мцване, выращиваемого 
в Телавском, Ахметском и Кварельском р-нах Груз. 
ССР. Цвет вина светло-соломенный. Кондиции ви
на: спирт 10,5—12,0% об., титруемая кислотность 
6,0—7,5 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости не 
ниже 19%, дробят с гребнеотделением или без него. 
Виноматериалы готовят путем брожения сусла-са
мотека с последующей выдержкой на дрожжевых 
осадках в течение 1—1,5 месяца при темп-ре 10— 
12°С. Обработанные виноматериалы эгализируют и 
выдерживают 3 года в дубовой таре. Вино удосто
ено 10 золотых и 9 серебряных медалей. 

Т. Г. Канделаки, Тбилиси 

Ц И Н А Н Д А Л Ь С К И Й СОВХОЗ (Телавский р-н Груз 
ССР), специализированное виноградарское х-во Гос-
агропрома Груз. ССР. Основан в 1921. Площадь 
виноградников 1106 га. Осн. сорта: Мцване, Сапе
рави, Ркацители, Тавквери. В 1984 урожайность по 
сравнению с 1975 возросла в 1,4 раза и достигла 
67,1 ц/га, производительность труда увеличилась в 
2 раза. В 1984 валовая продукция составила 1,1 млн. 
руб., осн. фонды — 10,1 млн. руб. Х-во награждено 
орденом Ленина (1949); 4 рабочим совхоза присво
ено звание Героя Социалистич. Труда. 

Ю. Я. Багранов, Тбилиси 



399 цисс 
ЦИНЁБ, дитан Z -78 , парзат , т и у д о у , поудер , 
б л и к т о к с 10 или 65, аспор , новози р Н , фунги
цид контактного действия. 
Действующее в-во — цинковая соль этилен-бис-дитиокарбаминовой 
к-ты. Порошок от белого или слегка желтоватого до серого цвета, 
практически не растворим в воде и большинстве органич. растворите
лей. Растворяется в пиридине. П р и нагревании до 148°—152°С разла
гается, не достигая темп-ры плавления. В щелочной и кислой среде 
подвергается гидролитическому разложению. Выпускается 80%-ный 
смачивающийся порошок. Применяется против милдью в-да, пар
ши плодовых, фитофторы картофеля, курчавости листьев персика, 
пероноспороза и др. В в-дарстве применяется в 0,4%-ной концентра
ции для опрыскивания растений в сезон вегетации; норма расхода 4— 
8 кг / га. Нек-рые авторы сообщают, что Ц. способствует усилению раз
вития оидиума на виноградниках, в связи с чем рекомендуется его при
менение в первый период вегетации, до окончания цветения, с последу
ю щ и м чередованием обработок др. препаратами. Для человека и теп
локровных животных сравнительно мало ядовит. Последняя обра
ботка проводится за 30 дней до сбора урожая. П р и работе с препара
том обязательно соблюдение правил техники безопасности. 
Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н . М. Препараты для защиты рас
тений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М. , 1985. 

П. И. Лучик, Кишинев 
Ц И Н К (Zincum), Zn, химический элемент I I группы 
периодич. системы Менделеева; ат. номер 30, ат. 
масса 65,38. В природе 5 стабильных изотопов с мас
совыми числами 64, 66, 67, 68, 70. Синевато-белый 
металл ср. твердости; плотность 7130кг/мЗ; темп-ра 
пл. 419,5°, темп-pa кип. 906°С. Среднее содержание 
Ц. в земной коре (кларк) 8,3 • 10~3% по массе, в 
почвах оно колеблется от 25 до 65мг/кг , в т .ч . в 
усвояемом состоянии 0,03—20мг/кг. Входит в со
став тканей растений, животных и микроорганизмов. 
В 1 кг сухого в-да растения содержится 15—70 мг Ц. 
У в-да наиболее высокое содержание Ц. в меристе-
матических тканях, больше всего его находится в 
листьях (25—60 мг на 1 кг сухого в-ва, т. е. ок. 30— 
40% всего кол-ва Ц. в растении), молодых побегах 
и почках. В виноградном сусле содержится 3—5 мг/ 
/дм3 . Ц. является составной частью важнейших фер
ментов, участвует в дыхании, белковом и нуклеино
вом обменах, влияет на окислительно-восстановит. 
процессы в растениях, на содержание хлорофилла 
и образование ростовых в-в (ауксинов), регулирует 
рост, повышает засухо-, жаро- и холодостойкость 
растений; необходим для процессов оплодотворения 
растений и развития зародыша. Ц. — незаменимый 
элемент питания растений. Недостаток Ц. у в-да 
проявляется в образовании хлоротичных пятен на 
листьях, к-рые становятся светло-зелеными, в по-
белении верхушек побегов; вызывает короткоузлие 
побегов, мелколистность и розеточность листьев. 
Дефицит Ц. наиболее часто наблюдается на легких 
и карбонатных почвах, иногда возникает на участ
ках, где вносились большие дозы фосфорных удо
брений. Для восполнения недостатка Ц. применяют 
цинковые удобрения. Внесение Ц. на виноградниках 
улучшает качество в-да, ускоряет процесс созрева
ния ягод и побегов. 
Лит. см. при ст. Микроэлементы. С. И. Тома, Кишинев 

Ц И Н К О В Ы Е У Д О Б Р Е Н И Я , минеральные вещест
ва, содержащие цинк в доступной для растений фор
ме; один из видов микроудобрений: 
К ним относятся: с е р н о к и с л ы й ц и н к ( Z n S 0 4 ■ 7 Н 2 0 ) — мелкокрис
таллический белый порошок, хорошо растворим в воде, негигроско
пичен, содержит до 25,8% цинка (безводная соль до 45,5%); ш л а к и 
медеплавильных з-дов, содержащие от 2 до 7% цинка; ц и н к о в ы е п о -
л и м и к р о у д о б р е н и я — ок. 20% цинка; ц и н к о к а л и й н ы е т а б л е т к и , 
содержащие 0,55 г цинка и 0,92 г хлористого калия. В последние годы 
стали применять фритты и хелаты цинка, к-рые хорошо растворя
ются в воде и доступны растениям. Значит, кол-во цинка содержится 
также в известковых удобрениях (доломите, известняке и др.), супер
фосфате, навозе и пр. Ц. у. применяют гл . обр. на карбонатных почвах 
с нейтральной и щелочной реакцией и на др. почвах (сероземы, каш
тановые, бурые) с низким содержанием подвижного цинка. Недоста
ток цинка часто проявляется на песчаных, супесчаных и гравийных 
почвах, на вновь осваиваемых малоплодородных выпаханных почвах, 
а также на почвах с высоким содержанием фосфора. На виноградни

ках Ц. у. вносят при вспашке (3—5 кг цинка на га), в период вегетации 
в виде подкормок (перед цветением, после него и в начале созревания 
ягод), к-рые можно совмещать с опрыскиванием растений против вре
дителей и болезней. Для некорневых подкормок используют 0,005— 
0,02%-ный р-р сернокислого цинка. Ц. у. оказывают положительное 
влияние на процессы регенерации привитых черенков в-да: улучша
ется образование каллуса, корнеобразование и срастание привоя с под
воем. П о д влиянием цинка уменьшается опадение цветков и завязей 
в-да, увеличивается урожай и улучшается его качество. 
Лит. см. при ст. Микроудобрения. В. Е. Герасим, Кишинев 

Ц И Р А М , церлат , м е т а з а н , д и м е т и л д и т и о к а р -
бамат ц и н к а (C6H1 2N2S4Zn), химич. препарат, фун
гицид. 
Белый, тонкий, рыхлый порошок без запаха. Темп-pa плавления 206СС, 
плохо растворим в воде, стоек к внешним воздействиям, хорошо при
липает к листьям. Действующее в-во — цинковая соль деметилдитио-
карбаминовой к-ты. Выпускается в виде 86%-ного смачивающегося по
рошка или 7—15%-ных дустов. На виноградниках используется про
тив грибных заболеваний (милдью, антракноза, красной пятнистости) 
в качестве заменителя бордоской жидкости в концентрации 1%-ного 
р-ра (по препарату), с нормой расхода 3—6 кг / га . Совместим со мно
гими пестицидами (кроме И С О , мыла, извести, бордоской жидкости). 
Обладает нек-рыми кумулятивными свойствами. При обработках на
саждений на одни сутки изолируют пчел в радиусе 5 к м . П р и работе 
с препаратом обязательно соблюдение правил техники безопасности. 
Лит.: В е р и м Н. Г. Химическая защита растений. — 2-е изд. — Л . , 
1972. Е. Г. Васелашку, Кишинев 

Ц И Р К А Д Н Ы Е Р И Т М Ы , о к о л о с у т о ч н ы е р и т м ы , 
циклические колебания интенсивности различных 
биологич. процессов с периодом примерно от 20 до 
28 ч. 
Часто к Ц. р. относят и суточные ритмы, наблюдающиеся у расте
ний в естественных условиях. П р и постоянном освещении (темноте) 
и темп-ре период суточного ритма обычно сбивается. Наиболее рас
пространена теория, по к-рой Ц. р. (независимо от его периода) рас
сматривают как эндогенную и генетически закрепленную циклич
ность биологич. процессов. Этот ритм превращается в суточный под 
влиянием циклических внешних условий. Согласно др. теории, Ц. р. 
возникают как артефакт из наследуемых суточных под влиянием не
естественных постоянных внешних условий. Известны Ц. р. движения 
усиков виноградного растения, поступления и перераспределения фос
фора в различных органах куста. 

Лит.: Б ю н н и н г Э . Ритмы физиологических процессов: Пер. с англ. 
— М. , 1961; К и л и я н ч у к В. И. и д р . Транспорт радиофосфора у ви
нограда. — К., 1979. Г э л с т о н А. и д р . Жизнь зеленого растения: 
Пер. с англ. — М. , 1983. А.Я.Земшман, Кишинев 

Ц И Р Ф А Н Д Л Е Р , немецкий технич. сорт в-да ранне
го периода созревания. В СССР этот сорт имеется 
на коллекционных виноградниках. Листья крупные, 
округлые, среднерассеченные, трех-, пятилопастные, 
снизу со щетинисто-паутинистым опушением. Че
решковая выемка закрытая с узким просветом и зна
чительным налеганием лопастей. Цветок обоепо
лый. Грозди цилиндрические, иногда с крылом, 
плотные. Ягоды средние, круглые, розовые или свет
ло-красные. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
среднерослые. Урожайность колеблется от средней 
до высокой. 

Ц Й С С И Т Е С (Cissites Heer), вымерший род семейст
ва Vitaceae Juss. Впервые был установлен амер. уче
ным О. Геером (1859), к-рый характеризует род раз
витием пальчато-лопастных листьев и др. призна
ками, сближающими его с современными родами 
Cyphostemma и Cissus. Род включал большое раз
нообразие форм, распространенных в течение ме
лового периода, гл. обр. в центре Северной Амери
ки, что подтверждают археологич. и палеоботанич. 
исследования ископаемых виноградных растений. 
Первым представителем рода Ц. является Cissites 
parvifolius Berry, встречающийся в нижнемеловых 
отложениях восточной части Северной Америки и 
Западной Европы (Португалия). Этот вид, имею
щий глубокорассеченные листья с тупыми долями, 
был найден также в Казахстане у оз. Чушка-куль. 
В верхнемеловых отложениях Казахстана обнару
жены 3 вида Cissites: С. kryshtofovichianus Jarm., 
С. uralensis Krysht. и С. inaequidentatus Jarm. Иско-



цисс ч-ии 
паемые находки рода Ц. свидетельствуют, что эво
люция Виноградовых берет начало с древнейших 
времен. 
Лит.: Палибин И. В. Палеонтология виноградной лозы. — В кн.: 
Ампелография СССР. М., 1946, т. 1. Ш.Г. Топалэ, Кишинев 

Ц Й С С У С (Cissus L.), род семейства Vitaceae Juss. 
Является самым обширным, но наименее изучен
ным родом. Включает 319 видов, распространенных 
в тропич. и субтропич. зонах Азии, Африки, Амери
ки, Австралии. Ц. — наиболее древний род Виног
радовых. Европейские представители рода встре
чаются в нижнем эоцене. В СССР на западном по
бережье Сахалина был найден Ц. spectabilis Неег., 
имевший яйцевидные, у основания слегка сердце
видные неравно мелкозубчатые листья с хорошо вы
раженными жилками. В эволюции семейства вино-
градовых Ц. выполняет роль узлового рода, т. к. от 
него происходят почти все остальные роды семейст
ва. Виды рода Ц. — лазящие, реже прямостоячие 
кустарники с небольшим числом усиков или без них. 
Встречаются виды с утолщенными стволами, без 
листьев. Для рода Ц. характерно как моноподиаль-
ное, так и симподиальное ветвление побегов. Первое 
со спиральным или очередным листорасположением 
распространено у видов, произрастающих в неболь
шом р-не Юго-Западной Африки. Листья варьиру
ют от удлиненно-овальных до трехлопастных. Цвет
ки обоеполые или полигамно-однодомные, в основ
ном 4—5-членные, открываются в виде „звездочки"; 
собраны в соцветие-завиток. Самые крупные цветки, 
с лепестками до 6,3 мм в длину, обнаружены у ма-
дагаскарского вида Ц. glossopetala (Bak.) Suesseng. 
Нектарный диск сросся с основанием завязи. Завязь 
верхняя, двухгнездная с двумя, реже одной ана-
тропными семяпочками в каждом гнезде. Столбик 
сравнительно длинный, нитевидный. Рыльце голов
чатое, 2- или 4-лопастное. Плод — маленькая зеле
ная, красная или черная ягода, кислая на вкус, чаще 
несъедобная, иногда ядовитая. Семена (1—4 в каж
дой ягоде) овальные или 3-гранные с двумя небо
льшими бороздками на вентральной стороне. Со
матический набор хромосом 2л = 24, 26, 28, 30, 32, 

Рис. 1. Побег С. antactica Vent. 

36, 40, 48, 50, 96. Нек-рые виды рода Ц. культивиру
ются в оранжереях как вьющиеся и лазящие деко
ративные растения; обладают терапевтич. свойства
ми. Род Ц., по классификации франц. ученого Ж. 
Планшона, включает 3 секции: Eucissus Planch., Cay-
ratia Juss., Cyphostemma Planch. Последние 2 сек
ции обособлены в самостоятельные роды Кайратия 
и Цифостемма (Gagnepain, 1909; Alston, 1931; Des-
coings, 1960). Из большого разнообразия видов рода 
наиболее изучены виды, произрастающие в фондо
вых оранжереях ряда ботанич. садов СССР. 
Cissus antarctica Vent., Ц. а н т а р к т и ч е с к и й , „ в и 
н о г р а д к е н г у р у " . Родина — Австралия. Прямос
тоячие кустарники с опушенными побегами, с уси
ками. Листья зеленые, плотные, сердцевидные, за
остренно-удлиненные (рис. 1). Ягоды округлые, чер
ные, с 2 семенами, съедобные. Число хромосом 2 и = 
= 40. Хорошо растет в теплицах. 
Cissus cactiformis Gilg., Ц. к а к т у с о в и д н ы й . Рас
пространен в тропич. областях Восточной Африки. 
Мощная лиана, внешне напоминающая кактус (рис. 
2). Стебель 4-гранный, мясистый, сочный, 3—4 см в 
диаметре, на узлах суженный. Листья рудиментар
ные. Соцветия большие, до 15 см в длину, сильно 
разветвленные. Цветки обоеполые, 4—6-членные. 
Пыльцевые зерна очень крупные. Число хромосом 
2 и = 24. 
Cissus discolor Blume (С. javana D C ) , Ц. разноцвет
н ы й . Родина — о. Ява. Лазящая лиана с побегами 
и усиками красноватого цвета. Листья простые, уд
линенные, овальные, снизу красноватые, сверху — 
серебристо-белые с пузырчатой поверхностью (рис. 
3). Ягода сферическая с 1 семенем. Число хромосом 
2 и = 24. Одно из лучших декоративных растений. 
Размножается черенками. В культуре известен под 
названием „стелющаяся бегония". 

Рис. 2. S. cactiformis Gilg: a — общий вид: б — цветок 
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Cissus gongyloides (Baker) Burch. ex Planch., Ц. к л у б 
неносный. Распространен в Бразилии и Перу. Мощ
ное вьющееся растение с усиками, с четырьмя раз
ветвлениями и красными воздушными корнями. У 

Рис. 3. Часть побега С. discolor Blume 

основания каждого побега образуются клубни до 
15 см в длину, впоследствии опадающие и служа
щие для вегетативного размножения. Листья округ
лые с тремя ромбическими долями, опушенные по 
жилкам. Соцветия красно-коричневые, расположены 
против листьев. Культивируется только в больших 
оранжереях с тропич. климатом. Соматич. набор 
хромосом 2п ж 32,36. 
Cissus incisa Desm. Распространен во Флориде, Ар
канзасе и Техасе. Вьющееся растение до Юм высоты 
с очень мясистыми побегами. Листья светло-зеле
ные, мясистые, с 3 долями. Листочки клинообраз
ные, с зазубринами с двух сторон, средняя часть 
иногда лопастная. Соцветие вильчатое. Ягода чер
ная, овальная, с 1—2 семенами. Соматич. набор хро
мосом 2п = 85. Часто культивируется под названи
ем „морской плюш" . 
Cissus striata Ruiz et Pav. Ц. п о л о с а т ы й . Растет в 
Чили и Южной Бразилии. Мелкое кустовидное рас
тение со струйчатыми и слабоопушенными побега
ми, с усиками и мелкими 3—5-дольчатыми листь
ями. Ягоды округлые, мелкие, с 2—4 семенами. Чис
ло хромосом 2п = 30, 40. Культивируется в прохлад
ных оранжереях. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; Тропические и суб
тропические растения. Фонды Главного ботанического сада АН СССР 
(Orchidaceae — Begoniaceae). — М. , 1974; Т о п а л э Ш. Г. Полиплоидия 
у винограда. — К., 1983; Ampelograf ia Republici i Socialiste Romania. 
- Bucure$ti, 1970. - V. 1. Ш.Г. Топалэ, Кишинев 

Ц И С Т Е Й Н , а-амино-Р-меркаптопропионовая кис
лота, заменимая аминокислота, HSCH 2 CH(NH 2 ) 
соон. 

Кристаллы. М о л . масса 121,16. Легко растворим в воде. В природе 
встречается в виде L-изомера. Содержит реакционноспособную груп
пу — SH, к-рая в пептидах и белках может легко обратимо дегидриро
ваться в дисульфидную форму. 
В 1 дмЗ сока в-да содержится 5—50 мг Ц. П р и дроблении в-да за счет 
ферментативного превращения аланина происходит накопление Ц. 
в сусле. Во время спиртового брожения слабо потребляется дрожжа
ми. Повышенное содержание Ц. в бродящей среде способствует уве
личению кол-ва уксусной и янтарной кислот. Ц. найден в вине в сво
бодном состоянии (1—40мг /дм 3 ) , а также в составе белков. При хра
нении вина в анаэробных условиях способен восстанавливать дике-
тоянтарную к-ту в диоксифумаровую, что способствует повышению 
качества вин. В процессе старения вина содержание Ц. уменьшается. 
П р и окислении Ц. может быть получена цистеиновая к-та, к-рая 
при декарбоксилировании образует та урин ф-аминоэтансульфоновую 
кислоту HO3SCH2CH2NH2), обнаруженный в вине в кол-ве до 22 мг/ 
/дм 3 . Система цистеин — цистин участвует в образовании окислите-
льно-восстановит. потенциала сусла и вина. Количественно Ц. опре
деляют потенциометрическим титрованием A g N 0 3 или HgCl2, а также 
колориметрически по реакции с нингидрином. 
Лит. см. при ст. Аминокислоты. Л. А. Фуртунэ, Кишинев. 

ЦИСТЕРНА (от лат. cisterna — водоем, водохра
нилище), металлич. сосуд для хранения или транс
портировки жидких, сжиженных или сыпучих про
дуктов. 
Изготавливается из углеродистой или нержавеющей 
стали, алюминия, стеклопластиков, винипласта и 
др.; при необходимости внутри покрывается эмалью 
или защитными лаками, снаружи — антикоррози
онным составом. Ц. состоит из цилиндрического 
или овального корпуса со сферическими или плоски
ми днищами, люком для обслуживания, штуцерами 
для заполнения продуктом и опорожнения, указа
теля уровня; оборудуется устройствами для кон
троля за состоянием продукта. Ц. большой вмести
мости может иметь несколько люков. Различают го
ризонтальные и вертикальные Ц. Горизонтальные 
резервуары располагают в 1, 2 и 3 яруса. Нижний 
ярус Ц. устанавливают на железобетонные или чу
гунные подушки, следующие — на спец, опоры. 
Для перевозки продуктов в-делия используют авто
мобильные и железнодорожные Ц. Автомобильная 
Ц. представляет собой термоизолированный сосуд 
с овальным корпусом, установленный на автомоби
ле или полуприцепе автомашины. Вагоны-цистерны 
изготавливают в виде цельномеханического кузова, 
внутри к-рого расположены 2 стальные Ц. Наряду 
с вагонами-цистернами используются и цистерны-
-термосы, рассчитанные на эксплуатацию в услови
ях темп-р окружающего воздуха от + 30°С до — 40°С. 
Лит.: Е м е л ь я н о в В. Д. Оборудование предприятий для производ
ства виноградных вин и соков. — М. , 1974. 

П. К. Чокой, Кишинев 

Ц И Т О . . . (от греч. kytos — вместилище, оболочка, 
здесь — клетка), часть сложных слов, указываю
щая на их отношение к клеткам животных или рас
тительных организмов (напр., цитолиз, цитология 
винограда, цитоплазма и др.). 

Ц И Т О Г Е Н Ё Т И К А ВИНОГРАДА, отрасль биоло
гии, изучающая закономерности наследственности 
и изменчивости на уровне* клетки и субклеточных 
структур. Ц. в. является составной частью цитоге-
нетики, возникшей в начале 20 в., занимает проме
жуточное положение между цитологией винограда и 
генетикой винограда. Исследует в основном хромо
сомы, их поведение при митозе и мейозе, а также 
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при передаче генов от одних клеток (организмов) к 
другим в процессе размножения. Устанавливает свя
зи между особенностями хромосом и наследовани
ем признаков. Использует цитологич. методы иссле
дования в комбинации с генетическим анализом, к-
-рый основывается на результатах скрещивания осо
бей с разными признаками. Первые работы по Ц. в. 
проведены амер. учеными Дж. Пейтель и X. П. Ол-
моу (1955). Они изучали гибриды, получаемые от 
межподродового скрещивгчия видов V. vinifera и 
V. rotundifolia, исследовали число хромосом и их 
поведение при мейозе в материнских клетках пыль
цы, установили причины высокой стерильности гиб
ридов первого поколения. Значительный вклад в 
Ц. в. внесли ученые: К. И. Аллей, 1957; X. Дермен, 
1958, 1964; Р. Т. Динстэн, 1962, 1964; Г. Л. Еленкович, 
Х .П .Олмоу , 1968, 1969; П. Я. Голодрига, Л. И. К и 
реева, 1975, 1978; Ш.Г.Топалэ, Н .И .Гузун , 1980, 
1981 и др. В СССР созданы диплоидные и аллопло-
идные гибриды с участием генома вида V. rotundi
folia, служащие ценным исходным материалом для 
селекции в-да на устойчивость к филлоксере и гриб
ным болезням. Ц. в. находит широкое применение 
при решении практич. задач селекции и, в частности, 
при выведении аллополиплоидных сортов в-да на 
межподродовой основе. 
Лит.. Г о л о д р и г а П . Я . , К и р е е в а Л . К . Цитогенетическая измен
чивость Vit is vinifera L. в связи с полиплоидией и гибридизацией. — 
Тр. по прикладной ботанике, генетике и селекции. Л . , 1975, т. 54, вып. 
2 ; Т о п а л э Ш. Г. , Г у з у н Н. И . Цитологическое исследование межви
довых гибридов V. vinifera x V. rotundi fo l ia и полиплоидных форм. — 
В кн. : Научно-технический прогресс в виноградарстве и виноделии: В 
2-х ч.: Тезисы докл. (10—12 сент. 1980г.). К., 1980; J e l e n k o v i c G . , 0 1 -
mo H. P. Cytogenetics of Vit is. I I I . Partially fertile F] d ip lo id hybrids 
between V. vinifera L. x V. rotundi fo l ia Michx. — Vit is, 1968, Bd. 7, H.4; 
и x ж е. Cytogenetics of Vitis. IV : Backross derivatives of V. vinifera L. x 
V. rotundi fo l ia Michx. — Vit is, 1969, Bd. 8, H. 1; и х ж е. Cytogenetics of V i 
tis V. Al lotetraploids of V. vinifera L. x V. rotundi fo l ia Michx. — Vit is, 
1969, Bd. 8, H.4. 

Ц И Т О З Й Н , см. в ст. Азотистые основания. 
Ц И Т О К И Н Е З (от цито... и греч kinesis — движе
ние), ц и т о т о м и я , разделение тела животной или 
растительной клетки. См. также Деление клетки. 
Ц И Т О К И Н Й Н Ы , группа фитогормонов, биологи
чески активные в-ва, производные 6-аминопурина 
(см. Азотистые основания). 
Присутствуют во всех растениях, в т. ч. в в-де. Вместе с ауксинами 
Ц. индуцируют деление клеток, участвуют в процессах дифференци
ации новых органов, задерживают процесс старения тканей, стиму
лируют биосинтез метаболитов. Образуются в очень малых кол-вах 
в апикальных меристемах корней из аденина и переносятся в надзем
ные органы в составе пасоки. Больше всего Ц. накапливается в семе
нах. В растениях Ц. находятся как в свободной активной форме, так 
и в связанной — инактивной, запасной или транспортной. Наиболее 
распространенными природными Ц. являются зеатин, дигидрозеатин, 
изопентениладенозин; из продуктов деградации дезоксирибонукле-
иновой к-ты выделен кинетин-6-фурфуриламинопурин. Среди синте
тических аналогов Ц. — бензиламинопуоин и 8-азакинетин; анало
гичными свойствами обладает N, Ы^дифенилмочевина. Ц. повыша
ют устойчивость клеток растений к неблагоприятным условиям среды: 
экстремальным темп-рам, обезвоживанию, инфекциям, химич. аген
там, механич. воздействиям, что открывает широкие перспективы для 
их практического применения в растениеводстве. Ц. используются для 
выращивания культуры дифференцированной каллусной ткани и ин
дукции органогенеза. 

Лит.: К у л а е в а О. Н. Цитокинины, их структура и функция. — M. , 
1973; П о л е в о й В . В . Фитогормоны. — Л . , 1982. 

Д. П. Попа, Кишинев 

Ц И Т О Л И З (от цито... и греч. lysis — разложение, 
распад), разрушение животных и растительных кле
ток. См. Лизис. 
Ц И Т О Л О Г И Я ВИНОГРАДА, наука о строении и 
жизнедеятельности клеток виноградного растения. 
Ц. в. является составной частью одного из основных 
разделов ботаники — цитологии растений, возник
шей в последней четверти 19 в. (выделилась как са
мостоятельная наука из анатомии растений). Она 

изучает строение клеток, их физико-химич. и химич. 
организацию, обмен в-в, физиологич. функции, де
ление, рост и дифференциацию клеток; бурно разви
вается и играет большую роль в понимании жизнен
ных процессов вообще и явлений наследственности 
в частности. Основные направления Ц. в. — выясне
ние механизма возникновения в природе полиплоид
ных форм, причин стерильности пыльцы и беспло
дия у отдаленных гибридов ¥х—F3 и разработка ме
тодов их преодоления, установление хромосомных 
наборов у дикорастущих видов в-да; выявление осо
бенностей процесса оплодотворения и раннего эм
бриогенеза раннеспелых сортов, электронная микро
скопия органов виноградного растения. Знание Ц. в. 
необходимо для разрешения таких проблем, как 
выведение новых сортов в-да, преодоление стериль
ности, борьба с болезнями и вредителями растений, 
повышение морозо- и засухоустойчивости и др. Поз
нание клетки тесно связано с открытием и усовер
шенствованием микроскопа и техникой приготовле
ния микроскопич. препаратов. Из методов исследо
вания клетки первостепенное значение имеют раз
личные виды микроскопии: люминесцентная микро
скопия, поляризационная, ультрафиолетовая, фазо-
во-контрастная, темнопольная и электронная. При
меняются гистохимические методы, различные спо
собы фиксации и окраски объектов. Для получения 
срезов используется спец. прибор — микротом, за
менивший ручную бритву; разработаны методы 
уплотнения и заливки кусочков ткани. Для изуче
ния химич. состава клеточных структур и обмена 
в-в важное значение имеют цитохимич. исследова
ния (метод выявления дезоксирибонуклеиновой к-
-ты и др.), находящися на стадии интенсивной раз
работки и накопления фактов. Биохимич. исследо
вания клетки осуществляются путем применения ме
тода фракционного центрифугирования. Цитофи-
зиологич. исследования (метод культуры тканей вне 
организма, микрургия и др.) позволяют выяснить 
реакции живых клеток, их деление и др. процессы 
жизнедеятельности. Особый эффект при решении 
проблем, связанных с необходимостью регистрации 
процессов в динамике и прижизненно, дает микро
съёмка. Создаются микроманипуляторы, позволя
ющие производить разнообразные операции: инъ
екции в клетку в-в, извлечение и пересадку ядер, 
локальные повреждения клеточных структур и т.д. 
Для изучения цитогенетич. функций большое значе
ние имело открытие содержания Д Н К в ядре и ци-
топлазматич. элементах клетки, установление числа 
хромосом, создание хромосомной теории наслед
ственности. Виноград относится к числу трудных 
для кариологич. исследований объектов и в цито
логич. отношении слабо изучен. Советскими и за
рубежными учеными проведены цитологич. иссле
дования причин стерильности пыльцы у сортов с 
функционально-женским типом цветка (М.Дорси, 
1914; М. И. Иванова-Паройская, 1938), причин бес-
семянности в-да ( л . М. Пирсон, 1932; К. В. Смирнов, 
1979, и др.); значительное число работ связано с изу
чением количества и морфологии хромосом (Б. Р. Не
бель, 1929; А .М.Негруль , 1929, 1930; П.А.Баранов, 
И.А.Райкова, 1930; М. М. Брана, 1930, 1932; Б.Хус-
фельд, 1932; Х .П .Олмоу , 1937; Е.Е.Асланян, 1938; 
А. Г. Араратян, 1942; Ж. де Латтен, 1951; Х.Таку-
сагава, 1952; Б. В. Шетти, 1959; Р.Хазра, А. Шар
ма, 1970; Ш.Г.Топалэ, 1972, 1980; П.Лави, 1979; 
Ш. М. Ахмедова, Л. А. Шириева, 1980, и др.). 

Лит.: А р а р а т я н А. Г. О кариотипе и ненормальности митоза у ви
нограда. — Докл . АН СССР, 1942, 34, № 6 ; Б а р а н о в П. А . Строение 
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виноградной лозы. — В кн. : Ампелография СССР. — М. , 1946, т. 1; 
Т о п а л э Ш . Г . Полиплоидия у винограда. — К., 1983; O l m o H P . 
Chromosome numbers in the European grape (Vit is vinifera). — Cytologia, 
Fuj i i , Jub., 1937; She t t y B . V . Cytotaxonomical studies in Vitaceae. — 
Bibliografia Genetica,, 1959, D E E L X V I I I , № 3 ; L a v i e P. Caryosistema-
tique de Vitaceae: I.Cissus L., Cyphostemma (Planch.) Alst. , Rhoicissus 
Planch. — Adansonia, ser. 2, 1979, v. 19, № 2 . 

Ul. Г. Топалэ, Кишинев 

Ц И Т О П Л А З М А (от цито... и греч. plasma — вы
лепленное, оформленное), внеядерная часть прото
пласта клетки. 
Включает пластиды, митохондрии, Голъджи аппа
рат, эндоплазматическую сеть, микротрубочки, ри
босомы и др. Ц. отграничена от клеточной оболочки 
плазмалеммой, а от вакуоли — тонопластом. Со
держит липиды, нуклеиновые кислоты, глобулярные 
и фибриллярные белки (в т. ч. многие ферменты). 
Мелкие молекулы и вода обнаружены в т. н. цито-
плазматическом матриксе, представляющем основ
ную и наиболее важную часть клетки, ее истинную 
внутреннюю среду. С цитоплазматич. матриксом 
связаны и коллоидные свойства клетки, лежащие в 
основе таких процессов, как превращение золь-гель, 
изменение вязкости, внутриклеточное движение Ц. 
(циклоз). Кроме того, он служит местом образова
ния различных структур. 
Лит.: Р о б е р т и с Э. и др. Биология клетки: Пер. с англ. — М. , 1973; 
Л и б б е р т Э. Физиология растений: Пер. с нем. — М. , 1976; Гэл-
с т о н А. и др. Жизнь зеленого растения: Пер. с англ. — М . , 1983. 

Л.В.Недранко, А. И. Дерендовская, Кишинев 

Ц И Т О П Л А З М А Т И Ч Е С К А Я М Е М Б Р А Н А , образо
вание белково-липидной природы, отграничивающее 
клетку от внешней среды или входящее в состав бо
лее сложно организованной поверхностной струк
туры. 
Состоит из 3 слоев, различающихся как своей электронной плотно
стью, так и отношением к красителям (интенсивность окрашивания 
их различна). В дифференцированных клетках, организованных в тка
ни, межклеточные взаимодействия меняют тонкую структуру Ц. м. 
Так, характерные изменения обычно наблюдаются в местах контак
тов, возникающих при слипании клеток или при образовании меж
мембранного пространства и играющих важную роль в осуществле
нии связи между клетками. Ц. м. служит барьером проницаемости, 
через к-рый посредством пассивной или катализируемой диффузии 
либо активным переносом, сопровождающимся затратой энергии, 
осуществляется поступление молекул в клетку или их выведение из 
нее. Это имеет особое физиологич. значение при осуществлении про
цессов жизнедеятельности растений, в т. ч. в-да. Ц. м. содержит ката
литические участки, выделяющие в-ва, за счет к-рых образуется наруж
ный слой растит, клетки — клеточная стенка. 

Лит.: Л е в и А . , С и к е в и ц Ф . Структура и функции клетки: Пер. с англ. 
— М. , 1971; Ф и н е а н Д ж . и др. Мембраны и их функции в клетке: 
Пер. с англ. — М. , 1977; Э з а у К. Анатомия семенных растений: В 2-х 
кн.: Пер. с англ. — М. , 1980. — К н . I. Б.П.Пискорская, Кишинев 

Ц И Т О П Л А З М А Т И Ч Е С К А Я Н А С Л Е Д С Т В Е Н 
НОСТЬ, плазматическая наследственность , 
преемственность материальных структур и функцио
нальных свойств организма, к-рые определяются и 
передаются факторами, расположенными в цито
плазме. 
Основоположниками изучения Ц. н. являются нем. генетики К. К о р -
ренс и Э. Бауэр. Установлено, что любые структуры клетки, к-рые 
воспроизводятся и распределяются при делении в дочерние клетки, 
могут передавать наследственную информацию. Такие структуры по
лучили название п л а з м а г е н о в (или внеядерных генов). В химич. 
отношении они представляют собой дезоксирибонуклеиновую к-ту. 
Совокупность плазмагенов составляет п л а з м о н , подобно тому как 
совокупность хромосомных генов составляет генбм. Плазмагены со
держатся в самовоспроизводящихся органоидах клетки — митохон
дриях, пластидах. Основанием существования Ц. н. служат прежде 
всего наблюдаемые при скрещиваниях отклонения от расщеплений 
признаков, ожидаемых согласно Менделя законам. Было доказано, 
что цитоплазматические элементы, несущие плазмагены, расщепля
ются по дочерним клеткам беспорядочно, а не закономерно, как гены, 
содержащиеся в хромосомах. Различия гибридов, полученных от 
реципрокных скрещиваний при отдаленной гибридизации, указывают 
на неравное участие женских и мужских половых клеток в образовании 
гибридного организма, что, очевидно, связано с неравным кол-вом 
цитоплазмы в яйцеклетке и спермин. Следовательно, признаки, за 
наследование к-рых ответственны элементы цитоплазмы, должны пе
редаваться в основном по материнской линии. Поэтому для установле

ния цитоплазматического наследования какого-либо признака необхо
димо выявление различий в реципрокных скрещиваниях. Такие раз
личия сводятся в основном к преобладанию материнских признаков 
и проявлению определенного фенотипа при одном направлении скре
щивания и его утрате — при другом. Примером Ц. н. может служить 
ц и т о п л а з м а т и ч е с к а я м у ж с к а я с т е р и л ь н о с т ь , контролируемая 
взаимодействием генетич. факторов цитоплазмы и генов ядра и пе
редаваемая от одного поколения к другому только по материнской 
линии. См. также Наследственность; Пластидная наследственность. 
Лит.: Х а г е м а н Р. Плазматическая наследственность: Пер. с нем. — 
М. , 1962; Д ж и н с к Д ж . Нехромосомная наследственность: Пер. с 
англ. — М. , 1966; П е т р о в Д. Ф. Генетика и сельское хозяйство. (При
менение законов наследственности и изменчивости в семеноводстве 
и селекции растений). — М. , 1967; Л о б а ш е в M. Е. Генетика. — 2-е 
изд. — М. , 1967; А у э р б а х Ш. Наследственность: Пер. с англ. — М. , 
1969; П а л и л о в а А. Н. Цитоплазматическая мужская стерильность 
у растений. — Минск , 1969. 

ЦИТОРРИЗ (от цито... и греч. rhysos — сморщен
ный), состояние обезвоженной растит, клетки, на по
верхности к-рой образуются волнообразные изгибы. 
Возникает у клеток с эластичными оболочками. В молодых листьях 
в-да Ц. можно обнаружить при водном стрессе. Такого рода явление 
наблюдается в клетках, потеря воды к-рыми произошла не осмоти
ческим путем, а вследствие испарения в воздушную среду. При под-
вядании клетки в этом случае плазмолиз не наступает. Протоплазма 
таких клеток, сокращаясь в объеме, не отделяется от оболочки, а увле
кает за собой отдельные участки последней. Аналогичная картина 
наблюдается при подвядании, обусловленном замораживанием клет
ки. У подвядших клеток тургорное давление становится меныше нуля, 
т.е. отрицательной величиной. П р и Ц. начинают действовать силы 
упругости клеточной оболочки, к-рая не сжимает протопласт, а наобо
рот, растягивает его. Сумма сил Ц. и осмотич. давления определяет 
в данном случае величину сосущей силы. Клетка в определенном пре
деле может выдержать Ц. 

Лит.: Р у б и н Б. А. Курс физиологии растений. —4-е изд. — М. , 1976; 
Г е н к е л ь П. А. Физиология жаро- и засухоустойчивости растений. — 
М. , 1982. М.Д.Кушниренко, Кишинев 

Ц И Т О Х Р О М Ы , сложные железосодержащие белки, 
простетич. группа к-рых представлена гемом (соеди
нение протопорфирина с двухвалентным железом). 
Ц. связаны с мембранами митохондрий, эндоплаз-
матической сети, хлоропластов и играют существен
ную роль в процессах дыхания, фотосинтеза и др. 
В растениях обнаружено около 30 Ц., различающихся по спектрам 
поглощения, по сродству к молекулярному кислороду: Ц а , Ь, с, сь f, 
b, b3, b6, b7, a3 и др. В зависимости от природы гема Ц. разделены на 
4 группы: Ца — содержат железоформилпорфирин, Ц(, — железопро-
топорфирин, Цс — замещенный железомезопорфирин с ковалент-
ными связями между белком и порфирином, Ца — железодигидро-
порфирин. Ц. существуют в окисленной и восстановленной формах, 
легко превращающихся друг в друга. Роль Ц.: окисленные формы 
отнимают электроны от водородных атомов, превращая их в ионы 
водорода ( Н + ) . П р и этом Ц. переходят в восстановленные формы с 
изменением валентности атомов железа, входящих в состав гема. 
Электроны через систему переносчиков передаются атомам кислоро
да, к-рые приобретают способность реагировать с ионизированными 
водородными атомами, образуя воду. Передача электрона от одного 
Ц. к другому позволяет клетке использовать энергию химич. соеди
нений или солнечной радиации в энергетич. целях или при биосинте
зе в-в. Так, в процессе дыхания в переносе электронов от водородных 
атомов последовательно участвуют Ць, сь с, а, а3 или ал. В чистом ви
де получена только незначительная часть Ц. 

Лит.: Л е н и н д ж е р А. Биохимия: Пер. с англ. — М. , 1976; К р е т о в и ч 
В. Л. Биохимия растений. — M . , 1980. Б. П. Пискорская, Кишинев 

Ц И Т Р О Н Е Л Л О Л , см. в ст. Спирты. 

Ц И Ф О С Т Ё М М А [(Cyphostemma (Planch.) Alston], 
род семейства Vitaceae Juss. Выделен из состава ро
да Циссус (Alston, 1931), в к-ром представлял одну 
из трех секций (Planchon, 1887). Объединяет ок. 230 
видов, распространенных гл. обр. в Африке. Мно
гие виды, примерно 10% рода, являются эндемика
ми о. Мадагаскар. Несколько редких видов Ц. встре
чаются на юге Аравийского п-ова, на о. Шри-Ланка, 
в Йемене и в Индии. Виды рода Ц. — лазящие ку
старники с тонкими хрупкими побегами с усиками, 
реже прямостоячие кустарники-суккуленты, обычно 
без усиков, с утолщенными корнями, мясистым ство
лом, часто очень бугристым. Листья цельные, прос
тые или сложные, обычно 3-лопастные. Соцветие — 
кисть, метелка или завиток с редко расположенны
ми цветками, к-рые перед цветением имеют цилин-
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Хранить бочки с коньяком на стеллажах. — Виноделие и виногра
дарство СССР, 1955, № 4 . 

Лит.: С т е п а н и ш в и л и А. Вахтанг Цицишвили. — Тбилиси, 1974. — 
На груз. яз. Т.А.Глонти, Тбилиси 

Ц Й Ц К А , Ш а н т и , М а м а л и Ц и ц к а , грузинский тех-
нич. сорт в-да позднего периода созревания. Отно
сится к эколого-географич. группе сортов бассейна 
Черного моря. Районирован в Груз. ССР. Листья 
средние, округлые, трех-, пятилопастные, сетчато-
морщинистые. Пластинка воронковидная, снизу с 
паутинистым опушением. Черешковая выемка от
крытая, лировидная, с острым дном, иногда закры
тая с узко- или широкоэллиптическим просветом. 
Цветок обоеполый. Грозди средние, конические или 
цилиндроконические, крылатые, плотные. Ягоды 
средние, округлые, зеленовато-желтые, с коричне
выми пятнами на солнечной стороне, с восковым на
летом. Кожица плотная. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях Телави в среднем 177 дней при сумме 
активных темп-р 3460°С. Вызревание побегов хоро
шее. Кусты среднерослые. Урожайность от 66 до 
100 ц/га. Сорт сильно повреждается милдью и оиди
умом. Используется для приготовления шампанских 
виноматериалов и белых столовых вин. 

Цицка 

Ц Й Ц К А , столовое белое марочное вино из одно
именного сорта в-да, выращиваемого в Зестафон-
ском, Тержольском и Маяковском р-нах Груз. ССР. 
Вырабатывается с 1966. Цвет вина светло-соломен
ный. Кондиции вина: спирт 10,5—12,5% об., титруе
мая кислотность 5,5—7 г/дм3 . В-д собирают при са
харистости 19%, перерабатывают с гребнеотделе-
нием либо без него. Виноматериалы рекомендуется 
выдерживать на дрожжевых осадках 1—1,5 месяца 
при темпре 10°—12°С. После эгализации и обработки 
виноматериалы выдерживают 2 года в дубовых бу-

Цоликоури 

тах или эмалированных цистернах, затем производят 
розлив с предварительной контрольной фильтра
цией по возможности без соприкосновения с кисло
родом воздуха. 

М. И. Зауташвили, Тбилиси 

Ц О Л И К О У Р И , О б ч у р и Ц о л и к о у р и , Ц о л и к а у -
р и , М е л к о е , грузинский технич. сорт в-да поздне
го периода созревания. Относится к эколого-геогра
фич. группе сортов бассейна Черного моря. Райо
нирован в Груз. ССР. Листья крупные, округлые, 
трехлопастные, сетчато-морщинистые, снизу опуше
ние войлочное с подстилающими густыми коротки
ми щетинками. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная с острым дном. Цветок обоеполый. Гроз
ди средние, ширококонические, иногда ветвистые, 
средней плотности. Ягоды средние, округлые, зеле
новато-желтые с выраженным восковым налетом и 
коричневым загаром на солнечной стороне. Кожи
ца толстая. Мякоть сочная. Период от начала рас
пускания почек до полной зрелости ягод в окрест
ностях Телави в среднем 179 дней при сумме актив
ных темп-р 3510°С. Вызревание побегов хорошее. 
Кусты сильнорослые. Урожайность 80—100 ц/га. 
Сорт мало повреждается милдью и др. грибными 
болезнями. Используется для приготовления белых 
столовых вин высокого качества и игристых слад
ких вин. 

Ц О Л И К О У Р И , столовое белое марочное вино из 
одноименного сорта в-да, выращиваемого в Тер
жольском, Зестафонском, Амбролаурском, Маяков
ском, Гегечкорском, Цагерском, Ванском р-нах и в 
окрестностях г. Цхалтубо Груз. ССР. Вырабаты
вается с 1951. Цвет вина светло-соломенный. Кон
диции вина: спирт 10,5—12,5% об!, титруемая ки
слотность 6,0—7,5 г/дм3 . В-д собирают при сахари
стости 19% и перерабатывают с отделением греб
ней или вместе с гребнями. Виноматериалы готовят 
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по технологии белых столовых сухих виноматериа-
лов. Рекомендуется выдерживать виноматериалы на 
дрожжевых осадках 1—1,5 месяца при темп-ре 10°— 
12°С. После эгализации и обработки виноматериалы 
выдерживают 2 года в дубовой таре или эмалиро
ванных цистернах. Вино удостоено серебряной ме
дали. 

ЦХЕНИСДЗУДЗУ А Д Ж А Р У Л И , грузинский столо
вый сорт в-да позднего периода созревания. Листья 
средние, округлые, трехлопастные, слаборассечен-
ные, сетчато-морщинистые, снизу с густым паути
нистым опушением. Черешковая выемка открытая, 
лировидная с острым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, конические, среднеплотные. Ягоды 
средние, овальные, черные с густым восковым на
летом. Кожица толстая. Мякоть мясисто-сочная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в среднем 199 дней при сумме активных 
темп-р 3300°—3400°С. Вызревание побегов хоро
шее. Кусты сильнорослые. Урожайность 65—70 ц/га. 
Сорт сильно поражается милдью и сравнительно 
устойчив против оидиума. 

Ц Ы Ц А В А Ч И Й , румынский столовый сорт в-да 
среднего периода созревания. Листья средние и круп
ные, глубокорассеченные, пятилопастные, снизу со 
щетинистым паутинистым опушением. Черешковая 
выемка открытая, лировидная. У основания огра
ничена жилками. Цветок функционально-женский. 
Грозди средние, цилиндроконические, крылатые, 
рыхлые. Ягоды очень крупные, овальные, желтовато-
-зеленые. Кожица нежная. Мякоть мясистая. Кусты 
сильнорослые. Урожайность высокая. Устойчивость 
против милдью слабая. 

Ц Ы Ц А К А П Р Е Й , А н а п с к и й К о р н и ш о н , К и л и -
б а р к о , местный молдавский сорт в-да позднего пе
риода созревания. Встречается как помесь среди на
саждений местных сортов в центральной и южной 
части Молдавии, а также в ампелографич. коллек
циях многих н.-и. учреждений. Листья средние, округ
лые, пятилопастные, средне- или глубокорассечен
ные, снизу голые. Черешковая выемка открытая, 
лировидная или сводчатая с округлым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, реже крупные, коничес
кие, ветвистые, рыхлые. Ягоды крупные, продолго
ватые, зеленые или зеленовато-желтые со слабым 
восковым налетом. Кожица толстая. Мякоть хрус
тящая. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод в окрестностях Кишинева 155— 
160 дней, в Одессе и Ялте 147—156 дней при сумме 
активных темп-р 2900°—3000°С. Вызревание побегов 
хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 40— 
60 ц/га. Устойчив против морозов и засухи. Чувстви
телен к милдью. 

Ц Ю Р У П И Н С К И Й Р А Н Н И Й , столовый сорт в-да 
раннего периода созревания. Получен И. Я. Якимен
ко, Г. А. Березовским на Нижнеднепровской научно-
-исследовательской станции облесения песков и ви
ноградарства на песках. Листья средние, слегка вы
тянутые в длину, глубокорассеченные, пятилопаст
ные, снизу с паутинистым опушением. Черешковая 
выемка открытая, лировидная с острым дном. Цве
ток обоеполый. Грозди крупные, цилиндроконичес
кие, средней плотности. Ягоды крупные, слегка ова
льные, белые. Мякоть сочная. Кусты среднерослые. 
Вызревание побегов хорошее. Урожайность высо
кая. Устойчивость к грибным болезням слабая. 

ЧАБРЕЦ О Б Ы К Н О В Е Н Н Ы Й (Thymus vulgaris L ) , 
чебрец, вид многолетнего полукустарника сем. гу
боцветных, ингредиент ароматизированных вин. Рас
пространен повсеместно, культивируется. Заготавли
вается в начале массового цветения, начиная со 2-го 
года жизни. Используют верхние побеги с листьями 
и цветками. Трава Ч. о. имеет сильный, приятный 
аромат, содержит флавоноиды, органич. кислоты, 
алкалоиды, эфедрин, смолы, эфирное масло (0 ,1— 
0,5%), в состав к-рого входят тимол, карвакрол, 
n-цимол, пинен, борнеол, линалоол, кариофиллен. 
Применяется в произ-ве вин Букет Молдавии, Утрен
няя роса и др. 
Ч А Д Ы Р - Л У Н Г А , десертное красное марочное ви
но из в-да сортов Бастардо магарачский и Каберне-
-Совиньон, выращиваемого в Чадыр-Лунгском и Та-
раклийском р-нах МССР. Выпускается с 1982. Цвет 
от темно-рубинового до темно-гранатового. Конди
ции вина: спирт 16% об., сахар 16 г/100 см3 , титруе
мая кислотность 5—6 г/дм3. В-д собирают при са
харистости не менее 20% и титруемой кислотности 
8—9 г/дм3 , дробят с гребнеотделением. Часть мезги 
(25—30%) нагревается до 60°—65°С в реакторах-тер-
мосбраживателях в течение 24—48 ч с последующим 
охлаждением до 20°—25°С. Обработанная теплом 
мезга смешивается с остальной частью мезги, под-
браживается, спиртуется и настаивается в реакторах-
-термосбраживателях в течение 20—25 суток. Срок 
выдержки 3 года. 
Ч А Й К А , марочный коньяк группы KB, приготавли
ваемый из коньячных спиртов среднего возраста 6 
лет. Создан на Одесском коньячном з-де в 1952. Ко
ньячные виноматериалы готовят из европейских сор
тов в-да, выращиваемого в х-вах УССР. Цвет ко
ньяка янтарно-золотистый. Кондиции коньяка: спирт 
42% об., сахар 12 г/дм3. Коньяк удостоен серебря
ной медали. 
Ч А Н , деревянный резервуар в виде усеченного ко
нуса, вместимостью 500—1000 дал. 
Ч. изготавливают из брусков древесины дуба или хвойных пород, 
стянутых металлическими обручами. Применяется в мелких х-вах в 
основном для отстоя и брожения сусла на мезге, утилизации вторич
ных продуктов и др. На винодельч. предприятиях Ч. почти полностью 
заменены металлич. и железобетонными резервуарами. Ч. бывают 
открытые и закрытые, имеющие крышку , в к-рой вырезаны л ю к для 
наполнения и шпунтовое отверстие. Внутри Ч. на 100—150 мм выше 
дна установлена деревянная решетка (ложное дно), служащая для раз
деления жидкой и твердой фазы. В стенке, на уровне решетки, имеется 
люк , через к-рый выгружают мезгу, а ниже — кран для слива жидкости. 
П р и брожении на мезге с погруженной „ ш а п к о й " на расстоянии 1/4 вы
соты от верхнего края Ч. устанавливается решетчатая перегородка, 
к-рая не дает мезге подниматься вверх. Ко дну Ч. прикреплены 2 брус
ка — ригели, усиливающие его жесткость. Ч. устанавливают на бе
тонных фундаментах или деревянных брусьях на высоте 500—600 мм 
от уровня пола. 

ЧАР АС, среднеазиатский столовый сорт в-да ран-
несреднего периода созревания. Относится к эколо-
го-географич. группе восточных сортов. Распрост-
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ранен в Узб. ССР, Тадж. ССР и Казах. ССР. Листья 
крупные, круглые, различной степени рассеченности, 
снизу голые, только жилки листьев нижнего яруса 
покрыты редкими щетинками; черешковая выемка 
закрытая без просвета или с яйцевидным просветом 
и заостренным дном. Цветок функционально-женс
кий. Грозди средние, крупные и очень крупные, ко
нические или цилиндроконические, лопастные, плот
ные. Ягоды средние и крупные, округлые, черные с 
голубоватым оттенком и густым восковым налетом. 
Кожица прочная. Мякоть мясисто-сочная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в окрестностях Ташкента в среднем 138 дней 
при сумме активных темп-р 2700°С. Побеги вызре
вают на 75%. Кусты сильнорослые. Урожайность 
60—90 ц/га. Транспортабельность высокая. Сорт си
льно поражается оидиумом. 

ЧАР АС М У С К А Т Н Ы Й , столовый сорт в-да сред
него периода созревания. Выведен в 1946 А. М. Нег-
рулем и М. С. Журавелем на Среднеазиатской опыт
ной станции ВИРа в результате скрещивания сор
тов Чарас и Мускат гамбургский. Районирован в 
Узб. ССР. Листья средние, округлые, пятилопаст-
ные, среднерассеченные, с загнутыми вверх краями, 
снизу опушение отсутствует. Черешковая выемка 
открытая, лировидная с острым дном. Цветок обое
полый. Грозди крупные, цилиндрические, средней 
плотности и рыхлые. Ягоды крупные, овальные, чер
ные с умеренным восковым налетом. Период от на
чала распускания почек до полной зрелости ягод в 
окрестностях Ташкента в среднем 149 дней при сум
ме активных темп-р 2800—3000°С. Вызревание по
бегов хорошее. Кусты сильнорослые. Урожайность 
200—260 ц/га. Морозоустойчивость слабая. Оидиу
мом поражается слабо. Транспортабельность хоро
шая. 
Ч А Р Е Н Ц Й , технич. сорт в-да позднего периода соз
ревания. Европейско-амурский гибрид селекции Арм. 
Н И И В В и П , выведенный С. А. Погосяном, С. С. Ха-
чатрян, Г. А. Меляном, К. С. Погосяном. Листья 
средние, округлые, пятилопастные с вторичными 
лопастями, сильно- и среднерассеченные. Пластинка 
воронковидная с приподнятыми вверх краями, сни
зу с короткими щетинистыми волосками вдоль жи
лок. Черешковая выемка открытая, лировидная с 
острым дном или сводчатая с плоскозаостренным 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, коничес
кие, плотные. Ягоды средние, округлые или округло-
-овальные, черные, с восковым налетом. Кожица 
прочная. Мякоть сочная, интенсивно окрашенная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в среднем 165 дней при сумме активных 
темп-р 3490°С. Кусты сильнорослые. Вызревание 
побегов хорошее. Урожайность 170—190 ц/га. Мо
розоустойчивость высокая (—28°С). Сорт относи
тельно устойчив к серой гнили и милдью. 

Ч А С Т И Ц Ы П О Ч В Е Н Н Ы Е Э Л Е М Е Н Т А Р Н Ы Е , 
элементы механические , элементы г р а н у л о 
метрические , частицы твердой фазы почвы и поч-
вообразующих пород. 
По происхождению механические э цементы бывают минеральные, ор-
ганич. и органо-минеральные. К Ч.п.э. относятся обломки пород и 
минералов (первичных и вторичных), песчаные, пылеватые, илистые 
и коллоидные частицы. В почве или породе гранулометрические эле
менты находятся в свободном (напр., в песке) или в агрегатном сос
тоянии — частицы соединены в структурные отдельности различной 
формы, величины и прочности (см. Структура почвы). Ч.п.э. опре
деляют физич. и физико-химич. свойства почвы, от к-рых зависят 
рост, развитие и плодоношение виноградного растения, размещение 
сортов в-да на участке. См. также Гранулометрический состав почвы. 
Лит.: Почвоведение / Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М., 1982. 

Ч А У Ш , Г е й н о в ы й , Ч а у с , столовый сорт в-да ран
него периода созревания. Относится к эколого-гео-
графич. группе сортов бассейна Черного моря. Рай
онирован в Волгоградской, Астраханской областях, 
Каб.-Балк. АССР, Краснодарском и Ставропольс
ком краях, Кирг . ССР и УССР. Листья крупные, 
круглые, сильнорассеченные, пятилопастные, снизу 
с густым войлочным опушением. Черешковая выем
ка закрытая с широко- и узкоовальным просветом, 
иногда открытая, лировидная. Цветок функциона
льно-женский. Грозди средние и крупные, цилиндро
конические, ветвистые, различной плотности. Ягоды 
крупные, овальные, зеленовато-белые с желтоватым 
оттенком и пятнистым загаром на солнечной сто
роне, с мелкими темными точками. Кожица тонкая. 
Мякоть мясистая, тающая, с легким своеобразным 
мускатным ароматом. Период от начала распуска
ния почек до полной зрелости ягод в окрестностях 
Кишинева в среднем 124 дня при сумме активных 
темп-р 2700°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
сильнорослые. Урожайность 100—120 ц/га. Сорт 
проявляет способность к изменчивости: значитель
ное кол-во промежуточных вариаций создает пестро
ту его клонового состава. Самостоятельной вариа
цией является Чауш розовый, к-рый известен так
же под названием Дамасская роза. 

М. И. Альперин, Кишинев 
Ч А У Ш М У С К А Т Н Ы Й , столовый сорт в-да ранне
го периода созревания. Выведен Е. И. Сосиной в 
Кирг. Н И И З в результате скрещивания сортов Чауш 
и Мускат венгерский. Районирован на Южном бере
гу Крыма. Листья средние, округлые, пятилопаст
ные, глубокорассеченные, снизу со щетинистым опу
шением средней густоты. Черешковая выемка откры
тая, лировидная с острым дном или закрытая с эл
липтическим просветом. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, цилиндроконические, средней плотности, 
Ягоды средние, округлые, светло-зеленые. Кожица 
тонкая. Мякоть мясисто-сочная с мускатным аро-

Чауш 
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матом. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод 114—120 дней при сумме актив
ных темп-р 2200—2400°С. Вызревание побегов хо
рошее. Кусты сильнорослые. Урожайность 184— 
328 ц/га. Зимостойкость средняя. Сорт относитель
но устойчив против грибных болезней и вредителей. 
ЧАШЕВИДНЫЕ Ф О Р М Ы , формы виноградного 
куста, характеризующиеся наличием 3 и более мно
голетних рукавов, расположенных радиально и при
дающих кусту вид чаши. Бывают со штамбом раз
личной высоты или без штамба, с рукавами разной 
длины: до 40—50 см — малая чаша, 50—70 см — 
средняя и свыше 70 см — большая чаша. У Ч. ф. ру
кава могут быть размещены в одном (рис. 1), двух 
и больше ярусах (рис. 2). Число рукавов и способ 
обрезки лоз определяются 
природно-климатич. усло
виями культуры и биоло-
гич. особенностями сор
тов. Длина обрезки лоз ва
рьирует от типично корот
кой (1—3 глазка) до длин
ной (с наличием сучков за
мещения или без них). Ч. ф. 
издавна использовались в 
ряде европейских стран 
(Франции, Австрии, Венг
рии и др.), в С Ш А (Кали
форнии) и др. На терр. 

Рис 
Рис 

1. Чашевидная форма с 3 рукавами 
2. Многоярусная чашевидная форма 

СССР — в Крыму, Краснодарском крае, Дагестане, 
Закарпатье и др. в прошлом применяли малые Ч. ф. 
с 3—5 рукавами, невысоким штамбом, короткой или 
средней обрезкой лоз в сочетании с загущенной по
садкой кустов и подвязкой их к одному колу; на юге 
Украины — средние бесштамбовые Ч. ф. с 4—6 ру
кавами, средней или длинной обрезкой лоз при раз
мещении кустов с меньшим загущением и подвяз
кой их к 2—3 кольям (см. Крымская чаша); в Молда
вии — большие Ч. ф. с мощными, многократно вет
вящимися рукавами и длинными плодовыми лоза
ми без сучков замещения; на Дону — большие Ч. ф. 
с сучками замещения в 3—5 глазков при размеще
нии на одном гектаре 500—700 кустов и их подвязке 
к кольям (см. Донская чаша); в районах Средней Азии 
и Закавказья — крупные высокоствольные чаши, 
обычно культивируемые без опор (см. Туркменская 
чаша, Форма Гобле). Основной недостаток Ч. ф. — 
загущение побегов, что снижает продуктивность рас
тений и повышает их предрасположенность к пора
жению болезнями и повреждению вредителями, а 
также невозможность механизированной обработки 
насаждений. На современных крупных пром. ви

ноградниках Ч.ф. не используются, они сохрани
лись преимущественно на старых и приусадебных 
плантациях. 
Лит.: Виноградарство. — М. — Л . , 1937; Ш а н к р е н Е., Л о н г Ж. Ви
ноградарство Франции: Пер. сфр. — M. , 1961; М е р ж а н и а н А. С. Ви
ноградарство.— 3-е изд. — М. , 1967; Н е г р у л ь A. M. Виноградарство 
и виноделие. — M. , 1968; З а х а р о в а Е. И . , М а ш и н с к а я Л. Л . Ви
ноградный куст. Формирование, обрезка, нагрузка. — Ростов н/Д. 
1972. Л.Г.Парфененко, Кишинев 

Ч А Ш Е Л И С Т И К И , см. в ст. Чашечка. 

ЧАШЕЧКА, наружная часть двойного околоцвет
ника. Представляет собой совокупность чашелис
т и к о в , зачатки к-рых в виде бугорков заклады
ваются на внешней стороне цветоложа на одинако
вом расстоянии друг от друга. Разрастаясь, чаше
листики срастаются своими кончиками, образуя 
свод, защищающий внутренние части цветка на ран
нем этапе их формирования. В цветке в-да Ч. небо
льшая, сростнолистная, по краю неясно зубчатая 
или лопастная; образуется из 5, реже 3—4 или 6—7 
сросшихся зеленых чашелистиков, к-рые состоят из 
тонкостенных паренхимных клеток разной величи
ны, снаружи покрыты вытянутыми клетками эпи
дермиса. Ч. рано отмирает, приобретая характер 
пленочки с пятью слабо заметными тупыми зубчи
ками. У разных сортов в-да степень развития Ч. и 
характер зубчиков различны. В пазухе Ч. развивает
ся валик, из к-рого образуется подушечка ягоды. 
Лит. см. при ст. Цветок. И.А.Склярова, Ереван 

Ч А Ш К А П Ё Т Р И , см. в ст. Посуда микробиологи
ческая. 
Ч Е К А Н К А в и н о г р а д а , агроприем, при к-ром уда
ляются верхушки побегов виноградного растения 
с целью повышения урожайности, улучшения ка
чества в-да, а также лучшего вызревания лозы. Ч. 
ингибирует вегетативный рост и усиливает питание 
ягод, положительно влияет на активность камбия 
и способствует увеличению слоев мягкого и твердо
го луба побегов, изменяет фитоклимат куста (уве
личивает доступ воздуха, света и тепла внутрь кро
ны). При Ч. улучшаются вкусовые качества ягод, 
увеличивается выход товарной продукции столо
вых сортов, повышается эффективность защитных 
мер против болезней и вредителей. Ч. , проведенная 
в оптимальные сроки, усиливает процесс дифферен
циации почек и тканей побегов и ускоряет их вызре
вание. Эффективно применение Ч, на сильнорослых, 
поздних сортах, а также на сортах, размещенных на 
богатых почвах, в условиях орошения, при высокой 
влажности воздуха, в дождливые годы с холодной 
и пасмурной погодой, при поражении молодого при
роста милдью. Ч. не применяют на молодых ви
ноградниках; на побегах, предназначенных для вы
ведения отводков; на широкорядных с высоким 
штамбом посадках со свободным расположением 
побегов в пространстве. У поздних сортов Ч. сле
дует проводить интенсивнее. Ч. осуществляется вруч
ную с использованием мелкого инвентаря (ножни
цы, ножи) или механизированно с помощью спец. 
навесных машин. При Ч. удаляется верхушка побе
гов от 15 до 30 см. Чем крупнее грозди и севернее 
район в-дарства, тем больше листьев надо остав
лять над гроздью. Ч. проводится при замедлении 
роста побегов (когда верхушка выпрямляется). Ч. 
имеет ряд недостатков. Она приводит к уменьше
нию ассимиляционной площади фотосинтетическо
го аппарата куста. Проведение Ч. раньше оптима
льного срока провоцирует рост пасынковых почек. 
При ежегодной и интенсивной Ч. ослабевают кусты, 
плохо развиваются почки, уменьшается урожай и 
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снижается его качество. Отрицательное влияние Ч. 
наиболее ощутимо, если после ее проведения пло
щадь листового аппарата уменьшается в результате 
градобития, сильных ветров, поражения листьев 
вредителями и болезнями. Ч. не эффективна в усло
виях жары и засухи. 
Л и т . . Виноградарство. — М. — Д . , 1937; Неделчев Н . , К о н д а р е в М . 
Виноградарство. — 2-е изд.: Пер. с болг. — София, 1959; У и н к л е р 
А. Д ж . Виноградарство С Ш А : Пер. с англ. — М. , 1966; М е р ж а н и а н 
А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; Виноградарство М о л 
давии / Под ред. Л. М. Малтабара. — К., 1968 

Г.В.Вицелару, Кишинев 

Ч Е К А Н О Ч Н А Я М А Ш И Н А , устройство, предназна
ченное для стрижки зеленых побегов виноградных 
кустов с целью придания им правильной геометрич. 
формы. Существуют машины однорядные, обреза
ющие один ряд с обеих сторон и сверху (ЧВЛ-1), 
и двурядные, к-рые могут охватить оба ряда с трех 
сторон либо срезать лозы только с внутренних сто
рон и сверху (ЧВЛ-2). Испытываются универсаль
ные машины, предназначенные как для чеканки, так 
и для обрезки кустов со свободно свисающими по
бегами. Ч. м., как правило, монтируются на перед
ней части трактора в зоне, хорошо обозреваемой 
трактористом. За рубежом [фирма „Дерот" (Derot) l 
имеются конструкции, навешиваемые сзади тракто
ра на его стандартную навеску. В Ч. м. используют
ся рабочие органы косилочного типа, пилы, быстро 
вращающиеся диски или бесконечные ремни с закреп
ленными на них сегментными ножами [фирма „Пел-
ланк" (Pellenc)l, а также наборы режущих элемен
тов, действующих по принципу ножниц, в к-рых про-
тиворежущие пластины неподвижны, а режущие — 
вращаются. В универсальных Ч. м. режущий орган 
выполнен в виде набора медленно вращающихся 
серповидных противорезов и более быстро враща
ющихся им навстречу вокруг той же оси фигурных 
режущих лезвий. 
Лит.: Х м е л е в П. П. и д р . Механизация виноградарства. — M. , 1971; 
Зельцер В . Я . , Х э б э ш е с к у И . Ф . Механизация возделывания ви
нограда. — К., 1981; Нова машина за контурна резитба на лозя. — 
Механизация сельското стопанство, 1984, бр. 8. 

В. Я. Зельцер, Кишинев 

ЧЕРВЁН С Е П Т Е М В Р Й Й С К И , болгарский столо
вый сорт в-да раннего периода созревания. Получен 
в результате скрещивания сортов Жемчуг Саба и 
Чиляки розовый. Листья глубокорассеченные, снизу 
с паутинистым опушением. Черешковая выемка от
крытая или закрытая. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, конические, крылатые, плотные. Ягоды 
средние, удлиненные, красные. Кусты среднерослые. 
Вызревание побегов хорошее. Урожайность высо
кая. Устойчивость к серой гнили высокая. 
ЧЕРВЕЦЫ, общее название сосущих насеко
мых отряда равнокрылых. Многоядные вредители 
растений. Мелкие и средние насекомые длиной 0,7— 
7,0 мм с резко выраженным половым диморфизмом. 
Самцы крылатые с усиками и ногами, лишены ро
товых частей. Взрослые самцы не питаются. Самки 
малоподвижны, сверху покрыты щитком, не имеют 
крыльев и глаз. Откладывают яйца в яйцевой ме
шок под тело. В в-дарстве чаще вредят представи
тели сем. мучнистых Ч. (Pseudococcidae). В и н о г р а д 
ный м у ч н и с т ы й Ч. (Planococcus citri Risso) в СССР 
распространен в Крыму, Грузии, Азербайджане, в 
нек-рых районах Краснодарского края, Средней 
Азии. Зимуют самки или личинки на кустах в трещи
нах коры и др. укромных местах. Рано весной, при
сосавшись, питаются соком многолетних побегов, 
последующие поколения — соком зеленых побегов, 
листьев, гроздей. Имеют 3—4 генерации. Плодови
тость самки до 200—250 яиц. Поврежденные листья 

осыпаются, ягоды засыхают. Потери урожая при 
этом могут достигать 50% и более. Ч. К о м с т о к а 
(Pseudococcus Comstocki) — объект внутреннего ка
рантина. В СССР проник в 30—40-е гг. нашего сто
летия. Встречается в Узбекистане. Повреждает по
беги, листья и гроздья. М е р ы б о р ь б ы . В зимний 
период очищают штамбы пораженных кустов от ста
рой коры и опрыскивают р-рами 40%-ного Д Н О К а 
в концентрации 1—1,5% или 60%-ной пасты нитра-
фена (40—50 кг/га), в период вегетации проводят об
работку кустов эмульсиями 40%-ного фосфамида 
(1,2—3 кг/га) или 30%-ного карбофоса (1,8—4,5 кг/ 
/га); последнюю — не менее, чем за 20 дней до сбора 
урожая. В числе биологич. средств борьбы эффектив
но использование хищного жука криптолемуса. Важ
но соблюдение карантинных мероприятий, препят
ствующих дальнейшему расселению Ч. 
Лит.: П р и н ц Я. Вредители и болезни виноградной лозы. — 2-е изд. 
— М. , 1962; Сельскохозяйственная энтомология. — 2-е изд. — M. , 
1983. А.П.Гулер, Кишинев 

Ч Е Р В О Н Ы Й , столовый сорт в-да раннесреднего пе
риода созревания. Выведен С. А. Мельником, Н. А. 
Дудником, В. К. Анисимовой, Н. П. Шлапаковой, 
М. Г. Моливером, Т. М.Чернегой в Одесском с.-х. 
ин-те в результате скрещивания сортов Чауш розо
вый и Мускат гамбургский. Листья крупные, яйце
видные, пятилопастные, средне- и сильнорассечен-
ные, снизу со слабопаутинистым опушением. Череш
ковая выемка открытая, лировидная с острым дном 
или закрытая с яйцевидным просветом и острым 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилин-
дроконические, средней плотности. Ягоды крупные, 
овальные, красные или темно-синие. Мякоть мясис
то-сочная с легким мускатным ароматом. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в окрестностях Одессы в среднем 130 дней при 
сумме активных темп-р 2600—2700°С. Кусты силь
норослые. Вызревание побегов хорошее. Урожай
ность до 200 ц/га. Сорт относительно устойчив к 
милдью и неустойчив к грибным болезням и вре
дителям. 
Ч Е Р Е Н О К в и н о г р а д а , часть побега различной 
длины, предназначенная для вегетативного размно
жения виноградного растения. Бывают зеленые и 
одревесневшие Ч. Служат для размножения в-да ме
тодом зеленого черенкования, укороченными (одно-, 
двухглазковыми) черенками или черенками дли
ной 35—70 см. Ч. в-да заготавливают осенью или 
весной (в зависимости от климатич. условий) с ма
точных насаждений, производств, апробированных 
посадок, состоящих из районированных сортов от-
селекционированных по урожайности кустов в-да. 
Срезанные с кустов побеги очищают от пасынков, 
усиков, невызревших верхушек. При нарезке лозы на 
Ч. определенной длины одновременно производят 
сортировку черенков. Стандартные Ч. складывают 
верхними концами в одну сторону, выравнивают 
нижние концы и связывают в пучки по 100—200 штук 
в 2—3 местах мягкой проволокой, ивовыми пру
тьями или др. подвязочным материалом. На пучки 
навешивают этикетки с указанием ампелографич. 
сорта, кол-ва Ч. в пучке и наименования х-ва. В день 
заготовки Ч. укладывают на хранение (см. Хране
ние черенков). Ч. , предназначенные для реализации, 
должны сопровождаться документом о качестве и 
сортовым свидетельством, а также карантинным 
сертификатом, выданным Государственной инспек
цией по карантину растений. Ч. , предназначенные 
для перевозки на дальние расстояния, связывают в 
тюки по 10—12 пучков, присыпают опилками, накры-
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вают мешковиной, рогожей или синтетич. пленкой 
и завязывают проволокой. Ч. должны быть здоро
выми, хорошо вызревшими, чистосортными, без пя
тен, трещин коры и древесины, механич. и др. по
вреждений (от мороза, града, болезней, вредителей), 
без искривлений, скручиваний, укороченных меж
доузлий, с неповрежденными глазками. Длина Ч. 
зависит от сорта, а также региона, где будут выра
щиваться саженцы (см. Стандарт на посадочный ма
териал). 
М е т о д ы п р о в е р к и качества черенков . Внешний 
вид Ч. определяют визуально. Длину Ч. измеряют 
линейкой от нижнего узла до верхнего глазка или 
до верхнего морфологич. конца (у подвойной лозы). 
Толщину Ч. в верхней части измеряют с помощью 
штангенциркуля по наименьшему диаметру. По
вреждения Ч. определяют по их внешнему виду, а 
также при снятии ножом продольных полосок коры 
и древесины. У здоровых Ч. луб зеленой окраски, у 
поврежденных — бурой, у подмерзших Ч. луб и дре
весина имеют бурые или черные полосы. Сохран
ность и состояние глазков Ч. , используемых для по
лучения корнесобственных саженцев, а при выращи
вании привитых саженцев — только привоя, опре
деляют на пробе способом продольного среза глаз
ков лезвием от их основания к верхушке. Полно
ценные глазки имеют при срезе конус роста, окра
шенный в зеленый цвет, поврежденные (неполно
ценные) — бурые или черные, а при надавливании 
на них пальцем — легко ломаются. Ч . , пораженные 
пятнистым некрозом, определяют путем очистки 
коры побега ножом до наружных слоев древесины. 
Пораженными некрозом считаются ч . , имеющие 
одно и более некротических пятен длиной 5 мм и 
более. Поражение Ч. серой гнилью определяют ме
тодом визуальной оценки по наличию серых нале
тов на поперечных срезах и побуревших тканей при 
продольных срезах. Для более полной оценки сте
пени поражения Ч. болезнями их сначала вымачи
вают в воде, накрывают мешковиной или пленкой, 
выдерживают при темп-ре 15—20°С в течение 3—5 
дней, а потом обследуют. Вызревание Ч. устанав
ливают по соотношению общего диаметра к диа
метру сердцевины на их поперечном срезе посередине 
междоузлия. У хорошо вызревших Ч. оно должно 
быть не менее 2. 
Лит.: Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; 
Мишуренко А. Г. Виноградный питомник. — 3-е изд. — М., 1977; 
Агроуказания по виноградарству / Под ред. А. С. Субботовича, И. А. 
Шандру. — К., 1980; Михалаке И. Н., Унгуряну С. И. Календарь 
виноградаря. — К., 1984; Viticultura generala si speciala. — Bucuresti, 
1980. В. Н. Бабуш, Кишинев 

ЧЕРЕШОК, суженная стеблевидная часть листа, не
сущая листовую пластинку. Развивается из особой 
образовательной ткани после формирования плас
тинки листа, у ее основания. Длина Ч. зависит от 
сорта в-да и условий роста. Служит для поддержа
ния листовой пластинки, ее лучшего расположения 
по отношению к свету, выполняет передаточную 
функцию между пластинкой листа и стеблем, свя
занную с проведением пластических веществ и их 
отложением на короткие сроки. См. в ст. Лист. 
ЧЁРНАЯ БУРЯ, пыльная б у р я , перенос пыли или 
песка сильными ветрами, выдувающими верхние 
слои почвы. Возникает обычно в теплый период года 
(зимой отмечается редко) и характерна для пустын
ных, полупустынных и степных р-нов в условиях сла
бого развития растительности или ее отсутствия. 
Бывает в США, Китае, Египте, СССР (на Ю Украи
ны, Северном Кавказе, в равнинных р-нах Казахста
на и республик Средней Азии). Ч. б. — одна из форм 

эрозии почвы. Продолжительность пыльных бурь от 
5—10 минут до нескольких суток. Возникновение, 
повторяемость и интенсивность Ч. б. зависит от ре
льефа, характера почвы, лесистости и др. местных 
особенностей. Приносит огромный ущерб с. х-ву, 
в т .ч . в-дарству. М е т о д ы б о р ь б ы : применение по
лезащитных лесных полос с расположением рядов 
поперек направления ветров, снегозадержания, агро-
технич. приемов для сохранения структуры почвы 
И Др. Т. С. Константинова, Кишинев 

Ч Е Р Н Й Л К А , название болезни пятнистый некроз 
винограда в Болгарии. 
Ч Е Р Н О Г О Р И Я (Crna Gora), Социалистическая 
Республика Ч е р н о г о р и я , виноградарско-вино-
дельч. р-н Югославии. Расположен на Ю-В Динарско-
го нагорья (вые. до 2522 м). Климат умеренный, кон
тинентальный, на побережье — средиземноморский. 
Преобладают красноземы и аллювиально-делювиа-
льные почвы. При археологич. раскопках найдены 
амфоры и кувшины, свидетельствующие о существо
вании развитого в-дарства в 3 в. до н.э. В-д выра
щивают на побережье Адриатики на склонах хол
мов и в долинах. Вина в Ч. производят гл. обр. из 
красных сортов в-да: Вранац, Ка дарум, Плавина; 
известностью пользуется Црмничское красное вино. 
В Титограде находится Институт с.-х. исследований 
с отделением виноградарства и виноделия. 

ЧЕРНОЗЁМЫ, черноземные п о ч в ы , тип почв, 
образующихся под степной и лесостепной травя
нистой растительностью суббореального пояса. Рас
пространены в Европе (Венгрия, Болгария, Румы
ния, СССР, Югославия, Австрия), Азии (Китай, Мон
голия), Северной (Канада, США) и Южной (Чили, 
Аргентина) Америке. В СССР встречаются в Мол
давии, на С Казахстана, в Поволжье, Западной Си
бири, на Украине, Северном Кавказе. На земном 
шаре Ч. занимают ок. 300 млн. га. Теория растите
льно-наземного образования Ч. основана В. В. До
кучаевым и получила дальнейшую конкретизацию 
в работах П. А. Костычева, В. Р. Вильямса, Е. А. Афа
насьевой, В. А. Ковды и др. В. В. Докучаев дал науч
ное обоснование генезиса Ч. в работе „Русский чер
нозем" (1883), в к-рой доказал, что черноземообра-
зование является результатом накопления перегноя 
в породе „ . . .от согнивания травянистой степной, а 
не лесной растительности, как результат тесного 
взаимодействия климата, возраста страны, расти
тельности, рельефа местности и материнских пород". 
Современные представления о генезисе Ч. опира
ются на особенности биологич. круговорота в-в под 
растительностью черноземных степей. Ч. образуют
ся в основном на карбонатных материнских поро
дах (лёссах, лёссовидных глинах и суглинках), иног
да на более древних известняках, песчаниках, мер
гелистых глинах в условиях непромывного или пе
риодически промывного водного режима. Ведущим 
процессом почвообразования при формировании Ч. 
является гумусово-аккумулятивный процесс, обус
ловливающий развитие мощного гумусово-аккуму-
лятивного горизонта, накопление элементов пита
ния для растений и оструктуривание профиля. Био
логич. круговорот в-в при черноземообразовании 
характеризуется ежегодным поступлением в почву 
с опадом больших кол-в азота и зольных элементов. 
Особенность биологич. круговорота над травянис
тыми сообществами черноземных степей состоит в 
том, что гидротермич. условия зоны благоприятс
твуют разложению богатого основаниями и азотом 
опада с образованием сложных высококонденсиро-
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ванных перегнойных соединений типа гуминовых 
кислот, закреплению к-рых в почве способствуют 
непрерывное образование в среде биогенного каль
ция и формирование карбонатного иллювиально
го горизонта. Черноземообразование благоприятно 
протекает в лесостепной зоне, где наблюдается пе
риодически промывной тип водного режима, соз
дается максимальное кол-во растительной массы и 
складываются наилучшие условия для гумифика
ции. В степной зоне оно происходит в условиях 
непромывного водного режима; кол-во опада, посту
пающего в ночву, уменьшается, зольно-азотный его 
состав ухудшается; гумусообразование протекает 
медленнее. На образование Ч., их признаки и свойст
ва (мощность, химич. состав, водный и питательный 
режимы и др.) существенное влияние оказывают фа-
циальные особенности почвообразования. Так, Ч. 
южноевропейской фации образуются в условиях бо
лее мягкого и влажного климата; биологич. круго
ворот протекает интенсивнее, почвообразование ох
ватывает мощный слой почвы; при этом формируют
ся почвы с мощными гумусовыми горизонтами с 
относительно невысоким содержанием гумуса (4— 
6%); характеризуются большой промытостью про
филя, глубоким залеганием гипса и мицелярной фор
мой карбонатов. Эти почвы называют мицелярно-
карбонатными. Они благоприятны для широкого 
использования под виноградники. Ч. восточноевро
пейской фации развиваются в умеренно континен
тальных условиях и относятся к средне- и высокогу-
мусным (6—12%). Используются под виноградники 
в более теплых почвенно-географич. р-нах. Ч, запад
но- и восточносибирской фаций формируются в кон
тинентальных условиях, глубоко промерзают и мед
ленно оттаивают; отличаются меньшей мощностью 
гумусовых горизонтов, для них характерна языко-
ватость гумусового слоя, содержание гумуса сильно 
варьирует (4—14%) и резко снижается с глубиной; 
отличаются глубокой промытостью профиля. Эти 
Ч. не используются под виноградники. Естествен
ный процесс почвообразования в черноземных поч
вах существенно изменяется при вовлечении их в 
с.-х. использование в связи с систематической ме-
ханич. обработкой, сменой растительности, приме
нением удобрений и т. д. Почвы виноградников под 
влиянием плантажной вспашки, многолетнего воз
действия виноградных насаждений и различных агро-
технич. приемов видоизменяются. Эти изменения 
могут быть определены на уровне техногенного ви
да. Окультуривание Ч. уменьшает техногенные дис
пропорции, вызванные плантажной вспашкой, и спо
собствует аккумуляции в поверхностном слое пита
тельных элементов и гумуса. 
Профиль Ч. четко дифференцирован на генетич. го
ризонты: А — гумусовый, или гумусово-аккумуля-
тивный, темноокрашенный (от темно-серого до чер
ного), мощный, богатый гумусом, зернистой или зер-
нисто-комковатой структуры; Б} — гумусовый пе
реходный, темно-серый с коричневым оттенком, к-
-рый книзу усиливается; В2 — горизонт гумусовых 
затеков, имеющийся во всех Ч. , после к-рого зале
гает горизонт максимального скопления карбона
тов Вк — карбонатный, или карбонатно-иллювиаль-
ный, постепенно переходящий в материнскую поро
ду С, в к-рой на определенной глубине могут обо
собляться гипсовый горизонт и горизонт с легко
растворимыми слоями. 
Ч. характеризуются биогенным накоплением орга-
нич. в-в в гумусово-аккумулятивном горизонте, вы
соким содержанием в нем гумуса (до 15%) фульват-

но-гуматного состава, хорошо выраженной комко
ватой, зернистой или комковато-зернистой структу
рой; насыщенностью поглощающего комплекса ос
нованиями, высокой емкостью поглощения, нитри-
фикационной способностью, пористостью, пороз-
ностью, водопроницаемостью и влагоемкостью; ре
акцией, близкой к нейтральной (в нижней части про
филя — слабощелочной), и высокой буферностью; 
значительным природным потенциальным плодо
родием; относительной однородностью валового со
става минеральной части по профилю, иллювиаль
ным характером распределения карбонатов, выще-
лочностью от легкорастворимых солей. Они имеют 
благоприятные физич., водно-воздушные и физико-
-химич. свойства, что обусловлено наличием глубо
кого структурного гумусового слоя. Плотность твер
дой фазы Ч. в верхних горизонтах невысокая (2,4— 
2,5 г/см3). По гранулометрич. составу Ч. самые раз
нообразные, но преобладают суглинистые и глини
стые разновидности. По толщине гумусового слоя 
Ч. делятся на сверхмощные (>120см) , мощные 
(120—80 см), среднемощные (80—40 см), маломощ
ные (40—25 см) и очень маломощные ( < 25 см); по 
содержанию гумуса — на высокогумусные, или туч
ные ( > 9%), среднегумусные (9—6%), малогумусные 
(6—4%) и слабогумусированные (< 4%). По генезису 
Ч. разделяют на след. подтипы: оподзоленные, вы
щелоченные, типичные, обыкновенные и южные. В 
географич. распределении подтипов Ч. наблюдается 
четкая зональная закономерность. Поэтому с С на 
Ю выделяют след. подзоны Ч.: оподзоленных и 
выщелоченных; типичных; обыкновенных и южных. 
Ч. включают след. роды: обычные, слабодифферен-
цированные, глубоковскипающие, бескарбонатные, 
солонцеватые, осолоделые, глубинно-глееватые, сли
тые, неполноразвитые. 

Оподзоленные Ч. характеризуются остаточными 
признаками воздействия подзолистого процесса в 
виде белесой присыпки. Их гумусовый слой средне-
мощный (60—80 см), серой, реже темно-серой окрас
ки в горизонте А и светлой — в горизонте B j . Карбо
наты залегают ниже границы гумусового слоя, обыч
но на глубине 1,3—1,5 м. Под гумусовым слоем вы
деляется бурый или красно-бурый выщелоченный 
от карбонатов иллювиальный горизонт ореховатой 
или призматической структуры с отчетливой лаки
ровкой, гумусовыми признаками и белесой присып
кой на гранях. Этот горизонт переходит в породу, 
к-рая содержит карбонаты в виде известковых тру
бочек, журавчиков. Оподзоленные Ч. мало- и сред
немощные, содержание гумуса 3—7%; в поглощаю
щем комплексе присутствует водород, гидролитич. 
кислотность достигает заметной величины; обедне
ны полуторными окислами и богаты кремнекисло-
той в верхней части профиля; плотность повышена; 
характеризуются пониженным содержанием водо
прочных агрегатов в пахотном слое и вымыванием 
из него нитратов. Реакция слабокислая. 
Выщелоченные Ч. отличаются от оподзоленных 
отсутствием кремнеземистой присыпки в гумусовом 
слое. Горизонт А темно-серый или черный, с выра
женной зернистой или зернисто-комковатой структу
рой, рыхлого сложения, мощный (30—50 см); гори
зонт В! залегает глубоко, нижняя его граница дости
гает 70—80 см, иногда 90—100 см. Морфологич. осо
бенность выщелоченных Ч. — наличие под горизон
том B t выщелоченного от карбонатов горизонта В2, 
буроватой окраски с гумусовыми затёками и при
мазками, ореховато-призматической или призмати
ческой структуры. Он отчетливо переходит в поро-
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ду С, граница к-рой выделяется по скоплению кар
бонатов в виде известковой плесени, прожилок. 
Выщелоченные Ч. мощные, мало- и среднегумус-
ные (4—9%); в поглощающем комплексе имеется 
водород, гидролитич. кислотность повышена; плот
ность средняя; водопрочность агрегатов в пахотном 
слое слабая, наблюдается вымывание из него нитра
тов. Реакция слабокислая, нейтральная. 
Т и п и ч н ы е Ч. характеризуются наличием глубоко
го гумусового профиля (90—120 см и больше) и со
держанием карбонатов в виде мицелия или известко
вых трубочек, к-рые появляются с глубины 60— 
70 см. Гумусовый слой отличается выделением ниже 
горизонта А двух переходных по окраске горизон
тов А В| и Bt: первый — темно-серый, второй — с 
отчетливым бурым оттенком, в нем видны выцве
ты карбонатов. Горизонт В2 и материнская порода 
содержат карбонаты в виде мицелия, известковых 
трубочек и журавчиков. Типичные Ч. мощные и 
сверхмощные, содержание гумуса в них колеблется 
от 4,3 до 14%; илистые частицы, валовое содержа
ние кремнекислоты и полуторных окислов равно
мерно распределены по всему профилю; водопроч
ность агрегатов в пахотном слое значительная; по
ристые, хорошо оструктуренные; по вымыванию ни
тратов из пахотного слоя занимают промежуточное 
положение. Реакция нейтральная. 
О б ы к н о в е н н ы е Ч. отличаются от др. подтипов 
наличием в горизонте Вк карбонатов в форме бе
логлазки. Горизонт А темно-серый или черный, с 
зернистой или комковато-зернистой структурой, 
мощностью 30—40 см. Он постепенно переходит в 
В] , имеющий темно-серый цвет с буроватым оттен
ком, комковатой или комковато-призматической 
структурой. Мощность гумусового слоя 65—80 см. 
Ниже залегает горизонт гумусовых затеков В2, к-рый 
часто совпадает с карбонатным иллювиальным го
ризонтом или быстро переходит в В к , содержащий 
белоглазку. Обыкновенные Ч. среднемощные или 
мощные, содержание гумуса 4—9%; сложение рых
лое; в составе поглощающих катионов небольшое 
кол-во N a + , возрастает доля M g 2 + ; в пахотном 
слое агрегаты водопрочные. Реакция нейтральная 
или слабощелочная. 
Ю ж н ы е Ч. характеризуются небольшой мощнос
тью гумусового слоя (45—60 см). Горизонт А темно-
-серой или темно-бурой окраски, часто с неболь
шим коричневым оттенком, мощностью 25.—40 см, 
комковатой структуры. Горизонт Bj коричнево-бу
рой окраски, комковато-призматической структуры. 
В иллювиальном карбонатном горизонте Вк четко 
выражена белоглазка. На глубине 1,5—2 м и более 
южные Ч. содержат гипс в виде мелких кристаллов, 
заполняющих поры пород; иногда здесь отмечается 
повышенное содержание легкорастворимых солей. 
Южные Ч. среднемощные, содержание гумуса не 
превышает 3%; в них чаще, чем в обыкновенных Ч., 
проявляется карбонатность, солонцеватость и со-
лончаковатость; в составе поглощающего комплек
са имеется небольшое кол-во катиона Na+ и неско
лько возрастает доля M g 2 + ; в пахотном слое кол-во 
водопрочных агрегатов снижается. Реакция слабо
щелочная. 
Черноземные области — важнейшие земледельч. 
р-ны мира. В СССР более 2/3 с.-х. угодий представ
лены черноземными почвами. Благодаря высокому 
потенциальному плодородию Ч. представляют осо
бую ценность в земледельч. фонде СССР. По усло
виям атмосферного увлажнения, теплового режима, 
свойствам Ч. и особенностям с.-х. использования 

почв черноземная зона разделяется на лесостепную 
(оподзоленные, выщелоченные и типичные Ч.) и 
степную (обыкновенные и южные Ч.) части. Ч. ис
пользуют под различные с.-х. культуры. При воз
делывании в-да на Ч. учитывают климатич. особен
ности черноземных зон, экспозицию склонов и др. 
На рост и урожайность в-да влияют физич. и физико-
-химич. свойства Ч. Гранулометрич. состав Ч. и по
род определяет глубину проникновения корней в-да 
и непосредственно влияет на их развитие. Чем тяже
лее гранулометрич. состав Ч., тем больше масса 
скелетных и меньше обрастающих корней в-да; на 
тяжелых почвах растение развивает короткие, но 
толстые корни, на легких — наоборот, длинные. 
Подтипы, роды и разновидности Ч. определяют на
копление вегетативной массы виноградного расте
ния, влияют на кол-во и качество урожая. Размеще
ние сортов в-да на Ч. и направление его использо
вания зависит от их подтипа и экспозиции склона. 
Так, на несмытых легкоглинистых и тяжелосугли
нистых оподзоленных Ч. северо-восточной и север
ной экспозиций размещают сорта Алиготе, Фе-
тяска, Пино серый, используемые для выработки со
ков, коньяков и столовых белых вин; на этих же Ч., 
но южной, юго-восточной и юго-западной экспози
ций, возделывают те же сорта в-да, но они пред
назначены для произ-ва соков, шампанских вино-
материалов и столовых белых вин; на несмытых и 
слабосмытых легкоглинистых и тяжелосуглинистых 
выщелоченных и типичных Ч. восточной, северо-
-восточной, северо-западной и северной экспозиций 
культивируют Алиготе, Пино серый, Мускат Отто-
нель, Траминер и др. сорта, предназначенные для 
получения соков, коньяков, шампанских виномате-
риалов и столовых белых вин; на этих же почвах, 
но южной, юго-восточной, юго-западной и запад
ной экспозиций, возделывают столовые (Жемчуг 
Саба, Королева виноградников, Мускат гамбург
ский, Шасла и др.) и технические (Алиготе, Мускат 
белый, Мускат Оттонель, Шардонне, Каберне, Мер
ло и др.) сорта, используемые для выработки шам
панских виноматериалов, белых и красных мароч
ных сухих вин. При оценке пригодности подтипов 
Ч. для возделывания в-да учитывают, что наибо
льшая урожайность большинства столовых сортов 
наблюдается на выщелоченных, затем на карбонат
ных и др. Ч. ; качество ягод урожая в-да снижается 
от карбонатных и обыкновенных Ч. к типичным и 
выщелоченным. Для повышения плодородия Ч. под 
виноградники используют различные агротехнич. 
приемы (снегозадержание, обработка почвы, лунко-
вание, щелевание и др.), направленные на накопление 
влаги и рациональное ее использование; орошают 
виноградники в зоне недостаточного увлажнения; 
вносят удобрения (см. Система удобрения виноград
ников), а также ведут борьбу с эрозией почвы. 

Лит.: Докучаев В. В. Наши степи прежде и теперь. — 2 изд. — М., 
1953; Крупеников И. А. Черноземы Молдавии. — К., 1963; Ун-
гурян Г. В. Почва и виноград. — К., 1979; Черноземы СССР. — М., 
1981; Лунева Р. И. Качественная оценка почв для промышленного 
виноградарства. — К., 1981; Почвоведение / Под ред. И. С. Каури-
чева. — 3-е изд. — М., 1982; Русский чернозем: 100 лет после В. В. До
кучаева / Отв. ред. В. А. Ковда, Е.М.Самойлова. — M., 1983; Почвы 
Молдавии. — К., 1984. — Т. 1; Aubert G., Boulaine J. La pedologie. 
— 3-е ed. — Paris. 1980. В. Г. Унгурян, Кишинев 
Ч Е Р Н О М О Р С К И Й , марочный коньяк группы КС , 
приготавливаемый из коньячных спиртов среднего 
возраста 10 лет. Вырабатывается с 1964. Коньячные 
виноматериалы готовят из европейских сортов в-да, 
выращиваемого в х-вах УССР. Цвет коньяка янтар-
но-золотистый. Кондиции коньяка: спирт 42% об., 
сахар 15 г/дм3 . Коньяк удостоен 3 золотых медалей. 
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ЧЁРНЫЕ ГЛАЗА, десертное красное марочное ви
но из в-да сорта Каберне-Совиньон, выращиваемого 
в винсовхозах „Геленджик", „Малая земля" Красно
дарского края. Вырабатывается винсовхозом „Гелен
джик" с 1949. Цвет вина темно-рубиновый. Кондиции 
вина: спирт 16% об., сахар 16 г/100 см3 , титруемая 
кислосность 5 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости 
не ниже 22%, титруемой кислотности 6—8 г/дм3 , дро
бят с гребнеотделением. Виноматериалы готовят пу
тем подбраживания мезги (3 г/100 см3 сахара) и ее 
дробного спиртования (в 2—3 приема) до крепости 
17% об Спиртованная мезга настаивается 6—7 су
ток при ежедневном 3—4-кратном перемешивании. 
Используется в основном сусло-самотек. Осветлен
ные виноматериалы купажируют. Срок выдержки 
2 года. На 1-м году выдержки проводят обработку, 
оклейку, фильтрацию; на 2-м году технологич. опе
рации проводят при необходимости. Вино удостоено 
2 ЗОЛОТЫХ м е д а л е й . Н.И.Демиденко, Краснодар 

ЧЁРНЫЕ Т Р О П И Ч Е С К И Е И СУБТРОПИЧЕС
К И Е П О Ч В Ы , темные почвы, формирующиеся на 
продуктах выветривания основных почвообразую-
щих пород (базальт, траппа, габбро и др.) в тро
пических и субтропических зонах всех континентов. 
В. А. Ковда называет их черными монтмориллонитовыми почвами, 
т .к . в их составе преобладает глинистый минерал монтмориллонит, 
определяющий многие их свойства (вязкость, сильное набухание, 
трещиноватость и др.). В классификации почв американских и многих 
европейских ученых они фигурируют под названием в е р т и с о л и (этот 
термин использован также в легенде почвенной карты Мира , состав
ленной под эгидой Ф А О и Ю Н Е С К О ) . Первоначально Ч. т. и с. п. были 
известны в Индии под названием регуров. Рус. географ А. И. Воейков 
аналогизировал их с черноземами России (1878); в Азии и Африке их 
изучал нем. почвовед П.Фагелер (1935); современную общемировую 
сводку о них дал бельгийский почвовед Р. Д ю д а л ь (1963). Это мощ
ные почвы, с низким содержанием гумуса, глинистые, но в разной сте
пени; их вариации с высоким содержанием илистых частиц (диаметром 
< 0 , 0 0 1 м м ) и коллоидов (< 0,0002мм) являются слитыми, сходными 
со слитыми черноземами Молдавии, очень трудными в обработке и 
относительно мало пригодными для земледелия. О пригодности Ч. т. 
и с. п. для в-дарства известно немного. Теоретически, по аналогии со 
слитыми черноземами умеренного пояса (Северный Кавказ, Молда
вия), Ч. т. и с. п. мало подходят для этой цели. Но глинистые их разно
видности используются под культуру в-да в ю ж н ы х р-нах Болгарии 
(Фракийская низменность) и Югославии. На Ч. т. и с. п. в Австралии (в 
долине Баросса) возделываются разные сорта в-да, из к-рых изготав
ливаются хорошие вина. В субтропических р-нах Грузии на этих поч
вах избегают закладывать виноградники. 

Лит.: Б ы с т р и ц к а я Т . Л . , Т ю р ю к а н о в Я . Н . Черные слитые поч
вы Евразии. — M. , 1971; К о в д а В. А. Основы учения о почвах: В 2-х кн . 
— M. , 1973. — К н . 1—2; D u d a l R. Dark clay soils of tropical and 
subtropical regions. — Soil Science, 1963, v. 95. № 4 . 

И. А. Крупеников, Кишинев 

Ч Ё Р Н Ы Й Д О К Т О Р , десертное марочное красное 
вино из в-да сортов Эким кара (40—60%) и Кефесия 
(40—60%), выращиваемого в совхозе „Солнечная 
долина" П А О „Массандра". Выпускается с 1967. 
Цвет от гранатового до темно-рубинового. Конди
ции: спирт 16,0% об., сахар не менее 16г/100см3 

титруемая кислотность 6 г/дм3 . В-д собирают при са
харистости не ниже 22%. Допускается использование 
увяленного в-да. Виноматериалы готовят спиртова
нием мезги до 4% об., ее частичным сбраживанием 
(не менее 2 г/100 см3 сахара) с последующим доспир-
товыванием до необходимых кондиций. Крепленая 
мезга герметически закрывается и настаивается 10— 
12 дней. Используются сусло-самотек и первая прес
совая фракция. Вино выдерживается 2 года в дубо
вой таре. На 1-м году производят 2—3 открытые 
переливки, на 2-м — одну закрытую переливку и 
оклейку. Вино удостоено 2 золотых медалей. 

Ч Ё Р Н Ы Й КАСС, синий касс, помутнение вина, 
вызванное соединениями трехвалентного железа с 
конденсированными таннинами или антоцианами. 
При этом белые вина приобретают серый оттенок, 
появляются мелкие аморфные черные или темно-

-синие частицы. Красные вина темнеют, выпадает 
осадок черного или синего цвета. Антоцианы обра
зуют с железом комплекс фиолетово-синего цвета. 
Темная окраска вина может быть вызвана и соеди
нениями с лейкоантоцианами. Способность феноль-
ных веществ связывать F e 3 + пропорциональна их 
концентрации и рН вина. Касс появляется после 
аэрации или при достаточном насыщении кислоро
дом, повышении темп-ры. Легкое потемнение исче
зает при выдержке без доступа воздуха. Нередко 
одновременно с черным появляется и белый касс. 
При высоком рН (> 3,5) и достаточном содержании 
фенольных в-в преобладает Ч. к. Для предупрежде
ния его появления еина сульфитируют и обрабаты
вают лимонной к-той (до 2 г/дм3). При отсутствии 
свободной сернистой к-ты комплексы F e 3 + с лимон
ной к-той легко разрушаются бактериями. Роль ком-
плексообразователя может выполнить и винная к-та, 
легко вытесняющая железо из его фенольных соеди
нений. Перед всеми операциями, связанными с аэра
цией вина, рекомендуется его сульфитировать (кон
центрация свободного S0 2 до 20мг/дм3) с добавкой 
аскорбиновой к-ты (100мг/дм3). См. также Иденти
фикация помутнений, Разливостойкостъ вина, Де-
металлизация вина. 
Лит.: У н г у р я н П. Н. Основы виноделия Молдавии. — К., 1960; 
В а л у й к о Г. Г. Виноградные вина. — M. , 1978. С. Т. Огородник, Ялта 

Ч Ё Р Н Ы Й К Р У Г Л Ы Й , см. Бурый. 

Ч Ё Р Н Ы Й С Л А Д К И Й , см. в ст. Мичуринские сорта 
винограда. 
Ч Ё Р Н Ы Й С Л А Д К И Й А С Т Р А Х А Н С К И Й , столо
вый сорт в-да среднепозднего периода созревания. 
Относится к эколого-географич. группе сортов бас
сейна Черного моря. Распространен в Астраханской 
обл. Листья средние и крупные, округлые, пятило-
пастные, слабо- и среднерассеченные, снизу со щети
нисто-паутинистым опушением. Черешковая выем
ка открытая, сводчатая, узкая и широкая, с округ
лым и плоским дном. Грозди средние, цилиндро-
конические и конические, реже крылатые и ветвис
тые, средней плотности. Ягоды средние, овальные, 
черные с фиолетовым оттенком. Кожица плотная. 
Мякоть мясисто-сочная. Период от начала распус
кания почек до полной зрелости ягод в среднем 150 
дней при сумме активных темп-р 2900°С. Вызрева
ние побегов хорошее. Кусты среднерослые. Урожай
ность 200—230 ц/га. Сорт слабо повреждается мил
дью. 
Ч Ё Х Л И К П О Л И Э Т И Л Е Н О В Ы Й , полая пластич
ная трубка из полиэтиленовой пленки, одеваемая на 
саженец перед посадкой с целью устранения непо
средственного контакта с почвой подземного его 
штамба, что исключает развитие поверхностных кор
ней и подвойной поросли. Длина Ч .п . 35—50 см (в 
зависимости от длины саженца), ширина в сплюстну-
том состоянии 8—10 см (что обеспечивает свобод
ное развитие штамба в толщину). Изготавливается 
из пленки толщиной 120—150мкм; прочность соеди
нения швов должна быть не менее 70% прочности 
целостного полотна пленки. Одевают Ч .п . через 
верхнюю часть саженца; для предупреждения сме
щения при погружении корнесобственного саженца 
в посадочную скважину нижнюю его часть (рис. 1) 
привязывают к подземному штамбу (несколько вы
ше разветвления пяточных корней), а у привитых 
саженцев (рис. 2) чехлик привязывают и вверху (ниже 
места спайки). Для подвязки используют быстро 
разлагающиеся в почве материалы: шпагат пенько
вый, хлопчатобумажную тесьму, отходы швейного 
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производства и др. При посадке саженцев Ч. п. на 
10 см должен возвышаться над уровнем поверхности 
почвы. После посадки саженцы окучивают рыхлой, 

Подвязка чехлика: слева — на корнесобственном саженце; справа 
— на привитом саженце 

влажной землей на 8—10 см выше верхнего глазка. 
Применение Ч .п . при посадке позволяет в течение 
первых 5—7 лет развития виноградника исключить 
катаровку кустов, что обеспечивает годовой эконо-
мич. эффект ок. 80 руб. в расчете на 1 га. 

X. П. Богданов, Кишинев 
Ч Е Х О С Л О В А К И Я (Ceskoslovensko), Чехословац
кая Социалистическая Р е с п у б л и к а , ЧССР (Ces-
koslovenska socialisticka republica, CSSR), гос-во в 
центр. Европе. Площадь 127,9 тыс. км 2 , население 
15,5 млн. чел. (1 .1 . 1985). Столица — г. Прага. Прео
бладают возвышенности и низкие горы (Чешский 
массив, Татры, Словацкие Рудные горы, Карпаты и 
др.). Почвы преимущественно бурые и горные бурые 

лесные, на равнинах — черноземовидные, вдоль рек 
— аллювиальные. Климат умеренный, с возрастани
ем континентальности с 3 на В и во внутригорных 
котловинах. Ср. темп-pa января от — 1°С на равни
нах до — 7°С в горах Чешского массива; июля со
ответственно 19—20°С и 8°С. Осадков на равнинах 
450—700 мм в год. Реки: Дунай с притоками Тиса, 
Ваг и Морава; Лаба (Эльба) и др. 
Виноградарство и виноделие. Виноградарство в ЧССР 
является одной из традиционных отраслей с. х-ва и 
имеет тысячелетнюю историю. Первые виноградни
ки были заложены легионерами Римской империи 
во время императора Пробуса (276—282). Наиболь
шее развитие в-дарство получило в 18—19 вв. (80 тыс. 
га). Затем почти все виноградные насаждения были 
уничтожены филлоксерой. Новые посадки произво
дились в 20 в. привитыми саженцами на подвоях 
Берландиери х Рипариа Кобер 5ББ, Берландиери х 
Рипариа Телеки 5Ц и др. Виноградники ЧССР за
нимают 6% всех с.-х. угодий. 

Основные показатели 
развития виноградарства 

Основная часть виноградников расположена в Сло
вакии (2/3 площадей) и Моравии; в Чехии — ок. 600 га. 
70% площадей занимают высокоштамбовые широ
корядные посадки на шпалере. Форма кустов — 
кордонная. Виноградные насаждения на склонах рас
полагаются террасами. В ЧССР выращивают в ос
новном технические сорта в-да: Траминер розовый, 
Рислинг итальянский, Мюллер Тургау, Вельтлинер 
зеленый, Пино белый, Пино серый, Пино черный, 
Совиньон, Каберне-Совиньон, Сен Лоран (Ваври-
нецкий красный), Нейбургер, Сильванер, Лимбергер 
(Франковка), Португизер. Произ-во столового в-да 
незначительное (4—5 тыс. т), потребности населения 
удовлетворяются за счет импорта, гл. обр. из Бол
гарии и Румынии. Промышленные виноградники 
полностью сосредоточены в госхозах и кооперати
вах. 

ЧЕХОСЛОВАКИЯ 

Виноградарско-винодельческие районы 
Чешсний 
Моравский 
Словаксний 
Основные винодельческие предприятия 

Площадь виноград
ников, тыс. га 

Урожайность, ц/га 
Валовой сбор в-да, тыс. ц 

В среднем за год 

1971—75 

36 
61 

1730 

1976—80 

44 
64 

2200 

1984 

47 
83 

3170 



Виноградник в Словакии 

ЧССР расположена у северной границы распростра
нения в-да, поэтому здесь лучшие условия для произ-
-ва тонких белых столовых вин (80% полусухих и 
20% сухих). Крепкие вина, за исключением верму
тов, не выпускаются. Объем произ-ва вина состав
ляет (1984) 1467 тыс. гл. Экспорт вина незначитель
ный, а импорт (из Венгрии, Болгарии, Румынии и 
др.) составляет 5 млн. дал. Потребление вина на 
душу населения 15 л в год. Винодельч. предприятия 
ЧССР объединены в Отраслевом объединении Сло
вацких винзаводов (расположены в гг . Братислава 
— 2 з-да, Пезинок, Модра, Трнава, Глоговец, Нитра, 
Середь и др.), Тресте Чешских винзаводов (в гг. Пра
ге — 3 з-да, Хомутов, Стари-Пльзенец и Жамберк), 
Винодельческом кооперативе в г. Годонине (Мора
вия) и Тресте Моравских винзаводов (гг. Микулов, 
Вельке-Павловице, Бзенец, Острава, Зноймо и др.). 
В ЧССР вырабатываются ок. 300 наименований вин. 
Из них наиболее известны сортовые Траминер, Со-
виньон, Мюллер Тургау, Рислинг итальянский, Му
скат Оттонель, Девичье грозно, Франковка, Токай
ское самородное и Асу, а также Братиславске гроз
но, Бзенецка липка, Силвена, Пезинске замоцке, 
Святогорский мускат, Романце, Мариша. Выпуска
ются игристые вина: Губерт белый (сухой, полусу
хой, сладкий), Губерт розовый полусладкий, Губерт 
красный сладкий; Губерт Панония (сухой, полуслад
кий и сладкий), Губерт Клуб, Шато Радыне, Шато 
Бзенец, Шато Мелник, Богемия сект, Богемия регия, 
Венуше и др. Игристые вина готовят классическим 

Винподвал в Чехословакии 

415 ЧЕЧЕ 
методом — путем брожения в бутылках (15% про
дукции), периодическим резервуарным способом 
(15%), непрерывным методом шампанизации по ли
цензии СССР (70%). Вырабатывается также натура
льное игристое вино Губерт де Люкс непосредствен
ным брожением сусла из Муската белого и Иршаи 
Оливер и игристое для диабетиков. Вермуты пред
ставлены след. марками: Аперитив (белый), Драй (су
хой), Биттер (горький), Розе (розовый). 
Наука и подготовка кадров. Науч. исследования в 
ЧССР ведутся в Комплексном Н И И В и В г. Братисла
ва, на опытных станциях в гг. Мутенице, Вельке-
-Павловице, Зноймо, Перна, Полешовице, Вельки-
-Кртиш, в селах Орехова и Трня. Кадры для виногра
дарства и в-делия готовят кафедра виноградарства, 
виноделия и садоводства с.-х. ин-та в г. Леднице, 
технические училища в с. Винички, р-н Требишов; 
гг. Модра и Бзенец. 
В гг. Братиславе, Пезинок, Нитре и Микулов име
ются музеи в-дарства и в-делия. Ведущие ученые в 
области в-дарства — В. Краус, В. Фиц, А. Вереш; в-де-

Лучшие вина Словакии 

Чехословацкие игристйе вина 

лия — Э. Минарик, Я. Фаркаш, В. Щвейцар, Л. Лаго. 
Вопросы в-дарства и в-делия освещаются в журналах 
„V inohrad" и „Kvasny prumysl". 
Лмтг г . .Михловски М . , С м и р н о в К . В . Виноградарство Чехосло
вакии. — Виноделие и виноградарство СССР, 1982, № 3 ; В а л а х о -
в и ч М. Виноградарство и виноделие Чехословацкой Социалисти
ческой Республики. — В кн. : Современные способы производства ви
ноградных вин / П о д общ. ред. Г. Г. Валуйко. М. , 1984; P o s p i s i l o v a D. 
Ampelograf ia CSSR. — Bratislava, 1981; F a r c a s J. Biotechnologia vina. 
— Bratislava, 1983. P. Волдржих, Ч С С Р ; Г. Г. Валуйко, СССР 

Ч Е Ч Е В И Ч К И , образования в пробковой ткани, 
предназначенные для сообщения с внешней средой. 
Закладываются в основном под устьицами эпидер
миса. Формирование Ч. начинается с появления бу
горка, образуемого в результате дифференциации 
феллогена. Развитие Ч. характерно для плодоножек 
почти всех сортов в-да, встречаются они и на эпи
дермисе ягод. На стебле в-да Ч. имеются только у 
видов подрода Muscadinia. У представителей подро-
да Euvitis Ч. отсутствуют, функцию газо- и парооб-
мена выполняют сердцевинные лучи. 



ч ю 
Ч Е Ш Ё Н К О Лидия Григорьевна (р. 20. 6.1941, с. Ан -
тонополь Калиновского р-на Винницкой обл.), пе
редовик производства в области в-дарства. Герой 
Социалистич. Труда (1973). Лауреат Гос. премии 
СССР (1979). После окончания (1963) Вознесенско
го с.-х. техникума работает бригадиром виногра
дарской бригады в совхозе-заводе „ Ю ж н ы й " Сарат-
ского р-на Одесской обл. Бригада обслуживает 
150 га виноградников (1985). В среднем за 1980—85 
урожай в-да составил 116 ц/га. В районе учрежден 
приз „Героя Социалистического Труда Л. Г. Чешен-
к о " , к-рый вручается коллективам-победителям, до
стигшим высоких показателей в выращивании в-да. 
ЧИЗЕЛЕВАНИЕ (от англ. chisel), агротехнич. прием 
на виноградниках, заключающийся в глубоком бе
зотвальном рыхлении почвы в междурядьях на глу
бину 20—30 см. Проводят весной после обрезки ви
ноградных кустов, сухой подвязки их частей, сбора 
и вывоза лозы из междурядий. Ч. улучшает воздуш
ный режим почвы, способствует накоплению в ней 
влаги, уменьшает эрозионные процессы на виноград
никах. Одновременно с Ч. вносят минеральные удоб
рения. Выполняют чизелем для сплошного рыхления 
ПРВМ-14000, агрегатируемым с тракторами Т-54В, 
Т-70В, ДТ-75М, Т-74 или Т-4А. Ч. применяют в не
укрывной зоне в-дарства и на участках, где не про
водилось обновление плантажа. В условиях весен
ней засухи Ч. заменяют мелкой культивацией. Если 
засушливая осень затягивается, то на виноградни
ках вместо вспашки междурядий проводят Ч. на глу
бину 20—25 см. При этом по краям чизеля устанавли
вают корпуса плуга для работы вразвал, чтобы при
крыть землей основания штамбов. 
Лит.: Агроуказания по виноградарству / Под ред. А. С. Субботови-
ча, И. А. Шандру. — К., 1980; Кухарский М. С, Михалаке И. Н. 
Технология возделывания винограда. — К., 1985. 

И. Н. Михалаке, Кишинев 
ЧИЛАР, Ч и л а л , С х т о р у к , армянский технич. сорт 
в-да среднего периода созревания. Районирован в 
Арм. ССР. Относится к эколого-географич. группе 

Чилар 

восточных сортов. Листья средние, сильно вытяну
тые в длину, пятилопастные, среднерассеченные, сни
зу голые. Черешковая выемка закрытая с узкоэл
липтическим просветом и налегающими лопастями, 
иногда открытая, лировидная с острым дном. Цве
ток обоеполый. Грозди средние, удлиненно-цилин
дрические, плотные. Ягоды средние, овальные, зе
леноватые и желтовато-зеленые на солнечной сто
роне. Кожица эластичная с тонким восковым нале
том. Мякоть сочная. Период от начала распуска
ния почек до полной зрелости ягод в окрестностях 
Еревана в среднем 136 дней при сумме активных 
темп-р 2800°С. Вызревание побегов хорошее, кусты 
среднерослые. Урожайность 80—ПО ц/га. Повреж
дается оидиумом и милдью (особенно ягоды). 

Ч И Л И Республика Ч и л и (Republica de Chile), 
государство на Ю-3 Южной Америки. Площадь 
756,9 тыс. км 2 . Население 11,7 млн. чел. (1983). Сто
лица — г. Сантьяго. Терр. Ч. вытянута вдоль по
бережья Тихого океана и занята большей частью 
хребтами Анд, между к-рыми лежит Продольная 
равнина. На С Среднего Ч. — почвы полупустынь; 
в центре — серо-коричневые и коричневые почвы; 
в Продольной долине типичны слитые черные поч
вы (вертисоли). На Ю Среднего Ч. — бурые лесные, 
вулканические и заболоченные почвы; на восточных 
равнинах — черноземовидные и каштановые почвы; 
на крайнем юге Ч. — заболоченные луга и торфя
ники. В Северном Ч. (до 28°ю. ш.) климат тропи
ческий пустынный (осадков менее 50 мм в год); ср. 
месячные темп-ры от 12—16°С в июле до 18—22°С в 
январе. В субтропич. Среднем Ч. (до 42° ю. ш.) на С 
климат сухой (осадков 100—200 мм в год), в центре 
— средиземноморского типа (в г. Сантьяго — 350 мм 
в год), на Ю — влажный субтропич. (осадков 2000— 
2500 мм в год). Ср. месячные темп-ры соответствен
но на С от 12—16°С до 18—22°С, на Ю от 8 до 15°С. 
В Южном Ч. климат умеренный океанический, с низ
кими ровными темп-рами от 3—5°С до 8—14°С. 
Осадков 3000—7000 мм в год. 
Виноградарство и виноделие. В-д в Ч. культивирует
ся со времени завоевания страны испанцами. Счи
тают, что первые лозы были завезены Ф. де Кара-
бантес или Б. Терразас примерно в 1535—37. В 1851 
С. Очагавиа, убежденный в том, что Ч. может стать 
лучшим винодельч. Р'Ном американского континен
та, пригласил из Франции экспертов по в-дарству. 
Он ввез черенки лучших франц. сортов, к-рые по
садил в основном в долинах Среднего Ч. Для Ч. ти
пичны маленькие виноградники: из 32 тыс. хозяйств 
более 26 тыс. имеют до 5 га. В Ч. различают 3 вино-
градарско-винодельч. зоны: Северная (от пустыни 
Атакама до р. Чоапа); Центральная (между реками 
Аконкагуа и Мауле) и Южная (между реками Мауле 
и Био-Био). Ок. 50% площадей виноградников сосре
доточено в Центральной зоне, в к-рую входят про
винции Аконкагуа, Сантьяго, Хиггинс, Кольчагуа, 
Курико и Талька. По площади виноградных на
саждений и по произ-ву в-да Ч. занимает 16-е место 
в мире (1984). Развитие в-дарства см. в табл. 1. 
Основные сорта в-да: технические белые — Семи-
льон, Совиньон, Торонтал, Пино белый; красные — 
Каберне-Совиньон, Мерло, Мальбек, Пти Вердо, 
Пино черный, Пайс; столовые — Италия, Мускат 
александрийский, Султанина, Эмперор, Рибье, Кар
динал, Альмерия и др. На плодоносящих виноград
никах технические сорта занимают 90 тыс. га, сто
ловые — 16 тыс. га. Предусматривается увеличение 
площадей под столовыми сортами. В-дарство Ч. из-



Таблица 1 
Основные показатели развития 

виноградарства 

бежало поражения милдью и филлоксерой. Культу
ра в-да корнесобственная. Используются многие 
франц. агротехнические приемы. В последнее время 
в-д культивируют также по испанской системе Пар-
ралъ, калифорнийской, или палисадной. Ок. 45% пло
щадей виноградников орошается. Они расположены 
в Северной и Центральной зонах. В Южной зоне оро
шение почти не применяется. Наиболее высокая уро
жайность в-да в Ч. (90—100 ц/га) в Центральной зо
не, наиболее низкая (ок. 40 ц/га) — в Южной. 
Винодельч. пром-сть Ч. начала развиваться со 2-й 
пол. 19 в. По произ-ву вина Ч. занимает 8-е место в 
мире (1984). Развитие в-делия см. в табл. 2. 

Таблица 2 
Показатели развития 

винодельческой промышленности 

В Ч. производят 3 типа вин: крепкие на севере, сто
ловые хорошего качества в центре и ординарные сто
ловые на юге. Виноматериалы Северной зоны высо
коспиртуозные, экстрактивные, с низкой кислотно
стью. Из них получают вина типа хереса, мадеры, 
портвейна (напр., Пахарете ди Хусако, Асолеадо де 
Каукенес и др.). Большая часть виноматериалов из 
мускатных сортов в-да перегоняется на спирт — пис-
ко. Готовят Z тиьа писко, к-рые отличаются кре
постью (от 30 до 46% об.) и сроками выдержки. В 
Центральной зоне, где расположены лучшие вино
градники Ч. , преобладают франц. сорта и влияние 
франц., в частности бордоских, методов в-делия. В 
Южной зоне производят в основном красные орди
нарные вина из сорта Пайс. Сорта Совиньон и Се-
мильон используют для приготовления вермута. 
Лучшие вина Ч. носят названия сорта в-да, нек-рые 
продаются под названием Сотерн, Шабли, Бургун
дия, Рейн. Пользуются известностью также вина Ко 
рея Эразурис, Сан Педро, Рейн Касабланка ди Та
лька и др. Основная часть винопродукции выраба
тывается х-вами частного сектора. Ч. экспортирует 
виноградарско-винодельч. продукцию в США, Ме
ксику, Аргентину, Бельгию, Ф Р Г и др. страны. 
Наука и подготовка кадров. Научно-исслед. работу 
по в-дарству и в-делию ведут на агрономич. ф-те 
университета (г. Сантьяго), а также на опытной ста
нции с.-х. исследовательского ин-та (г. Сантьяго), 
в энологич. лабораториях (гг. Сантьяго, Ранкагуа). 
Специалистов высокой квалификации готовят на ка
федре в-дарства агрономич. ф-та университета (г. 
Сантьяго). Известные ученые в области в-дарства 

4П ШЛЯ 
— Ж. Сильва, М. Ортис; в-делия — Е. М. Кистернас, 
Е. С. Гонсалес и др. 
Лит.: Garoglio P. G. Enciclopedia vitivinicola mondiale. — Milano, 
1973. — V. 2; Hernandez A. La Vigne et le vin au Chili. — Connaissance 
de la Vigne et du Vin, 1981, v. 14, № 1; Le secteur vitivinicole au Chili. — 
Liaisons franco-chiliennes, Chili, 1983, № 10; Situation de la viticulture 
dans le monde en 1984. — Bull, de l'O.I.V., 1985, V. 58, №658. 

А.А.Налимова, Ялта 
Ч И Л И Й С К А Я СЕЛИТРА, см. Натриевая селитра. 
Ч И Л Й К С К О Е , белое столовое сухое марочное ви
но из в-да сорта Кульджинский, выращиваемого в 
винсовхозе „Чиликский" Алма-Атинской обл. Казах. 
ССР. Вырабатывается с 1971. Цвет вина светло-соло
менный. Кондиции вина: спирт 10,5—13,0% об., ти
труемая кислотность 6—8 г/дм3 . Для выработки ви
на Ч. в-д собирают при сахаристости не ниже 18%, 
дробят с гребнеотделением. Брожение виноградно
го сусла проводят доливным методом. Виномате
риалы выдерживают 1,5 года: 1-й год в дубовой та
ре, затем в эмалированных резервуарах. 
Ч И Л Я К Й , товарное название сушеной продукции, 
получаемой из одноименного сорта в-да путем сол
нечной сушки без предварительной обработки. Про
изводится в Ленинабадской обл. Тадж. ССР. 
Ч И Л Я К Й БЕЛЫЙ, Ч и л я к и сафет, А к ч и л я к и , 
таджикский столовый сорт в-да раннего периода 
созревания. Относится к эколого-географич. груп
пе восточных сортов. Районирован в Тадж. ССР и 
Кирг. ССР. Листья средние, круглые, слаборассе-
ченные, снизу со щетинистым опушением. Череш
ковая выемка открытая, сводчатая с острым или 
округлым дном, в естественном состоянии закры
тая с широким просветом. Цветок обоеполый. Гроз
ди от мелких до крупных, ширококонические, плот
ные. Ягоды средние и крупные, овальные, бледно-
-зеленые со светло-желтым оттенком и слабым вос
ковым налетом. Кожица тонкая. Мякоть плотная, 
хрустящая. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод в окрестностях Ленинаба-
да в среднем 104 дня при сумме активных темп-р 

Чиляки белый 

Площадь виноградников, 
тыс. га 

Производство винограда, 
тыс. ц 

Производство столового 
винограда, тыс. ц 

Производство сушеного 
винограда, тыс. ц 

В среднем за год 

1971—75 

130 

8135 

640 

— 

1976—80 

124 

7780 

1671 

32 

1984 

112 

8800 

2800 

45 

Производство вина, 
тыс. гл. 

Потребление вина, тыс. гл 

В среднем за год 

1971—75 I 1976—80 

5052 5655 
4141 5283 

1984 

ММ 
4800 
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2400°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты силь
норослые. Урожайность 76—140 ц/га. Слабо повреж
дается грибными болезнями и вредителями. Испо
льзуется для потребления в свежем виде и приго
товления изюма. 

Ч И Л Я К Й Ч Ё Р Н Ы Й , столовый сорт в-да очень ран
него периода созревания. Листья средние, округлые, 
пятилопастные, слаборассеченные, снизу с сильным 
войлочным опушением. Черешковая выемка закры
тая, лировидная, с округлым дном. Цветок обоепо
лый. Грозди мелкие, конические, плотные. Ягоды 
средние, яйцевидные, черные. Кожица тонкая, по
крыта густым восковым налетом. Мякоть хрустя
щая. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод в окрестностях Душанбе 105— 
110 дней при сумме активных темп-р 2400°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты среднерослые. Уро
жайность 112—128 ц/га. Сорт повреждается оидиу
мом, побеги и ягоды — антракнозом. 

Ч И М К Е Н Т С К А Я ОБЛАСТЬ, виноградарско-вино-
дельческий регион на юге Казах. ССР. Большая 
часть терр. — слабо всхолмленная равнина. В центр, 
части — хребет Каратау. Климат резко континен
тальный и засушливый с продолжительным жарким 
летом и короткой малоснежной зимой. Сумма го
довых осадков от 100 мм в пустынных р-нах до 
400 мм на Ю-3 и 800 мм в горах. Сумма активных 
темп-р 3500—4400°С, средний из абс. минимумов 
— 20—26°С. Реки: Сырдарья, Арысь, Келес. Почвы 
светлые и обыкновенные сероземы, серо-коричне
вые. Терр. области включает 6 зон плодоводства и 
виноградарства. Площадь виноградных насаждений 
(1984) 10,1 тыс.га, урожайность 100,8ц/га, валовой 
сбор 76,1 тыс. т. Все виноградники поливные, более 
90% — укрывные. Осн. сорта: технические — Ркаци
тели, Саперави, Баян ширей, Майский черный, Мус
кат венгерский; столовые — Тайфи розовый, К и ш 
миш черный, Мускат фиолетовый. Технические сорта 
занимают ок. 70% площади виноградников. Боль
шую часть в-да и винопродукции производят совхо
зы-заводы Чимкентского областного А П О Агропро-
ма Казах. ССР. Наиболее известные вина: Ак-Булак, 
Целинное, Казахстан, Кзыл-Тан, Мускат розовый, 
Мускат фиолетовый. Винодельческий центр — г. 
Чимкент. Э. Д. Моденов, Л. И. Бекетаева, Алма-Ата 

Ч И Н Е Б У Л Й , столовый сорт в-да раннесреднего пе
риода созревания. Выведен М. А. Рамишвили, Р. М. 
Рамишвили в Грузинском с.-х. ин-те в результате 
скрещивания сортов Мускат александрийский и К и -
ровабадский столовый. Листья средние, округлые, 
пятилопастные, средне- или сильнорассеченные, со 
слегка загнутыми вниз краями, сетчато-морщинис-
тые, снизу голые. Черешковая выемка открытая, 
стрельчатая, иногда со шпорцей. Цветок обоепо
лый. Грозди крупные, цилиндроконические, крыла
тые, средней плотности. Ягоды крупные, овальные, 
зеленовато-желтые с янтарным оттенком. Кожица 
прочная. Мякоть мясисто-сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод в Гру
зии в среднем 138 дней при сумме активных темп-р 
2800°С. Кусты среднерослые. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность 200—220 ц/га. Морозоустой
чивость высокая ( —22°С). Устойчивость к грибным 
болезням и вредителям слабая. 

Ч И Н У Р И , К а с п у р и , грузинский технич. сорт в-да, 
среднепозднего периода созревания. Относится к 
эколого-географич. группе восточных сортов. Райо
нирован в Груз. ССР. Листья средние, округлые, 

Чинури 

пяти-, реже трехлопастные, широковоронковидные, 
иногда желобчатые с приподнятыми вверх лопастя
ми, снизу слабо опушенные с коротким щетинис
тым пушком. Черешковая выемка открытая, свод
чатая с острым дном, реже лировидная с округлым 
или плоским дном. Цветок обоеполый. Грозди круп
ные, цилиндрические или цилиндроконические, кры
латые, плотные или рыхлые. Ягоды средние, оваль
ные, зеленовато-желтые с мелкими темно-красными 
точками, покрыты восковым налетом. Кожица тон
кая. Мякоть мясистая, сочная. Период от распуска
ния почек до полной зрелости ягод в окрестностях 
Телави составляет в среднем 168 дней при сумме 
активных темп-р 3240°С. Сила роста куста выше 
средней. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
60—70 ц/га. Сорт мало повреждается грибными бо
лезнями. Используется для приготовления природ-
но-игристых, столовых вин и шампанских винома-
териалов. 

ЧИСТАЯ П Р О Д У К Т И В Н О С Т Ь ФОТОСИНТЕЗА, 
показатель, характеризующий кол-во общей сухой 
биомассы, образованной растениями в течение су
ток в расчете на 1 м2 листьев. Среднюю продуктив
ность работы листьев за весь период вегетации мож
но определить путем деления массы общего биоло-
гич. урожая на показатель ф о т о с и н т е т и ч е с к о г о 
потенциала посадки (см. Листовая поверхность). 
Эта величина является важной слагающей форми
рования урожаев и в течение вегетации может ва
рьировать от нуля, и даже отрицат. значений, до 
15—18г/м2 в сутки. Показатели Ч. п. ф. определяют
ся в отдельные промежутки времени путем деления 
среднесуточного прироста биомассы урожая за про
межуток времени (обычно 5—10 дней) на среднюю 
площадь листьев. Они зависят прежде всего от кол-ва 
усваиваемого в процессе фотосинтеза углекислого 
газа (С0 2 ) в день (г/м2). Отношение величин днев
ного усвоения С 0 2 и суточных приростов биомассы 
может быть самым разнообразным. Оно показывает, 
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какое кол-во сухой биомассы синтезируется расте
нием в течение дня в расчете на 1 кг ассимилирован
ного С 0 2 . Ч. п. ф. у в-да варьирует в больших пре
делах и зависит в основном от светового фактора, 
т. е. от интенсивности солнечной радиации, густоты 
посадки кустов. Напр., у сортов Алиготе и Карабур-
ну при площади питания 2,5 х 1 м, 2,5 х 1,5 и 2,5 х 
х 2,0 м в среднем за вегетацию она составляет от 
3,2 до 4,6 г /м 2 в сутки. Путь к повышению урожай
ности в-да лежит через воздействие как на фотосин
тез, так и на весь остальной комплекс физиологич. 
процессов (почвенное питание, водообмен, росто
вые процессы). 
Лит.: Фотосинтетическая деятельность растений в посевах. — М. , 
1961; П л а к и д а Е. К. Продуктивность винограда в зависимости от 
площади питания: — В кн. : Пути повышения интенсивности и про
дуктивности фотосинтеза. Киев, 1967, вып. 2; Физиология сельско
хозяйственных растений: В 12-ти т. — М. , 1970. — Т . 9 ; З а й к о А. А. 
Влияние фотосинтетической продуктивности листьев на урожай. — 
Изв. АН Туркм . ССР. Сер. биол. наук, Ашхабад, 1980, № 4 . 

Г. В. Шишкану, Кишинев 

ЧИСТАЯ П Р О Д У К Ц И Я , часть стоимости валовой 
продукции, к-рая создана живым трудом, т.е. уси
лиями данного коллектива (вновь созданная стои
мость). Определяется путем исключения из стои
мости валовой продукции стоимости потребленных 
в процессе произ-ва средств производства {сырья, 
материалов, топлива, энергии, амортизации произ
водственных фондов и т.д.). Ч .п . исчисляется по 
отдельным отраслям нар. х-ва: пром-сти, строите
льству, сельскому х-ву и др. Сумма Ч. п. всех отрас
лей материального произ-ва составляет националь
ный доход общества. В с. х-ве Ч. п. известна как ва
ловой доход. В пром-сти, в т. ч. винодельческой, она 
рассчитывается как разность между валовой про
дукцией и материально-денежными производств, за
тратами. При этом в зависимости от поставленной 
задачи валовая продукция берется либо по ценам 
предприятия (т. е. с учетом налога с оборота), либо 
по оптовым ценам (без налога с оборота), либо по 
сопоставимым ценам. Ч. п. можно рассчитать и рас
пределительным методом как сумму заработной 
платы, прибыли, налога с оборота и др. элементов 
чистого дохода. На практике часто определяется 
условно-чистая п р о д у к ц и я , исчисляемая как раз
ность между валовой продукцией и материальными 
затратами произ-ва, взятыми без амортизационных 
отчислений. Ч .п . используется при оценке произво
дительности труда и общей эффективности произ-
-ва. Для большей сопоставимости показателей Ч. п. 
в динамике и оперативности расчетов на винодель
ческих и др. пром. предприятиях применяют нор
мативно-чистую продукцию. Уровень Ч .п . зависит 
от объема произведенной продукции, цен на нее и 
величины материальных затрат. Размеры ее свиде
тельствуют об эффективности использования затрат 
как овеществленного, так и живого труда. 
Лит.: Заяц И. Н. и д р . Экономика, организация и планиоование 
винодельческого производства. — 3-е изд. — М. , 1979; Экономика 
сельского хозяйства / Под ред. В. А. Добрынина. — 2-е изд. — М. , 1984. 

И. И. Червен, Э. В. Червем, Кишинев 

ЧИСТЫЕ К У Л Ь Т У Р Ы Б А К Т Е Р И Й , популяция 
бактерий, принадлежащих к одному виду. 
Для выделения Ч. к. б. прибегают к многократному рассеву смешан
ной культуры на плотной среде. П р и этом колонии бактерий обычно 
развиваются из одной или нескольких клеток одного вида. П о т о м 
ство одной вегетативной клетки, называемое клоном, образует ко
лонию, характерную для данного вида. Ч т о б ы обеспечить накопле
ние клеток определенного вида бактерий, создают оптимальные усло
вия для размножения этого вида и неблагоприятные для др. видов 
(соответствующий состав и реакция питательной среды, темп-ра, 
аэрация среды и др.). Чистая культура необходима для изучения мор-
фологич., физиологич. и серологич. св-в, по совокупности к-рых опре
деляется видовая принадлежность исследуемого микроорганизма. В 

в-делии используются чистые культуры молочнокислых бактерий ви
дов Leuconostoc gracile, Leuconostoc oenos, Lactobacil lus plantarum для 
проведения яблочно-молочного брожения. В. А. Горина, Ялта 

Ч И С Т Ы Е К У Л Ь Т У Р Ы Д Р О Ж Ж Е Й ( Ч К Д ) , куль
туры, выделенные из одной клетки и специально 
подобранные путем селекции для определенных ти
пов вин. В в-делии Ч К Д впервые были применены 
Ю. Вортманом и Г. Мюллером-Тургау. Ч К Д полу
чают: методом посева на плотной питательной сре
де по принципу „истощающего штриха" с после
дующим выделением отдельных колоний; выделе
нием чистой культуры из одной клетки под непо
средственным контролем через микроскоп капель
ным методом Линднера или при помощи микрома
нипулятора. Первый метод основан на выделении 
чистой культуры из дрожжевой колонии, выросшей 
изолированно на плотной питательной среде. В ка
честве исходного материала используют бродящее 
сусло (с предварительным его разведением), вино-
материал или др. пробы, содержащие неизвестное 
кол-во живых дрожжей. При выделении Ч К Д из ви-
номатериала делают 2 посева: первый — более гус
той, проводят без разведения исходного материала, 
второй — после предварительного разведения 1—2 
капель материала в 5 мл стерильной воды. Посев 
микроорганизмов осуществляют петлей или шпате
лем. При этом каждая клетка начинает размножа
ться и образует колонию — скопление клеток, рас
положенных вплотную одна к другой, к-рые являют
ся потомством одной клетки. Затем выросшую изо
лированную колонию петлей переносят в пробирку 
со стерильным виноградным суслом или суслом-
-агаром. Через 2—3 суток размножится чистая ку
льтура. Иногда рассев необходимо повторить 2—3 
раза. Чистоту выделенной культуры проверяют мик-
роскопированием (однородность клеток) или пов
торными рассевами в чашках Петри (однородность 
вырастающих колоний). Для выделения дрожжей из 
одной клетки по методу Линднера (см. рис.) на сте

рильное покровное стекло наносят стерильным чер
тежным пером ряд мелких капель из последовате
льных разведений дрожжей в стерильном сусле (раз
ведения готовят таким образом, чтобы в неболь
шой капельке были единичные клетки). Края покров
ного стекла обмазывают вазелином для предохране
ния от высыхания. Затем его переворачивают и поме
щают над лункой предметного стекла. Получен
ный препарат ,,висячая капля" микроскопируют и 
отмечают капли с одной клеткой, а затем помеща
ют в термостат. Через 12—24 ч препарат снова мик
роскопируют и капли, в к-рых образовалась одна 
колония, переносят в пробирки со стерильной пи
тательной средой. Микроманипулятор позволяет 
извлекать из „висячей капли" единичные клетки, 

Выделение чистой культуры 
дрожжей из одной клетки: 
а — нанесение капель; б — 
капля с развившейся ко
лонией; в — снятие капли 
с колонией 



чист 420 
к-рые также переносят в пробирки со стерильной 
питательной средой. Выделенные в микробиологич. 
лабораториях Ч К Д рассылают на винодельч. з-ды 
в пробирках на жидких или плотных питательных 
средах. На з-дах дрожжи культивируют, т. е. готовят 
дрожжевые разводки. Вместо дрожжевых разводок 
предложены активные сухие дрожжи (АСД) в виде 
порошка или гранул с низким процентом влажности 
в спец. упаковках, предохраняющих дрожжи от кон
такта с кислородом воздуха. Их получают путем 
многостадийного культивирования дрожжей на ме-
лассной среде с аэрацией, с последующим отделе
нием от среды, прессованием и гранулированием. 
Дрожжи высушивают до 8—10% влажности. Реак
тивацию активных сухих дрожжей проводят в ви
ноградном сусле, нагретом до 37°С. Для брожения 
их вносят в кол-ве 1—1,5 г/дм3 . При использовании 
активных сухих дрожжей отсутствуют дополните
льные затраты на приготовление больших кол-в жид
кой разводки Ч К Д , забраживание сусла начинается 
раньше. При выработке хереса внесение активных 
сухих дрожжей в кол-ве Зг /дм 3 ускоряет появление 
дрожжевой пленки, в таком виноматериале через 
месяц альдегидов содержится в 2—3 раза больше, 
чем в контрольном образце. В произ-ве игристых 
вин сбраживание сахара с активными сухими дрож
жами идет равномернее, пенистые и игристые св-ва 
выражены лучше. Сухие дрожжи вида Schizosacch. 
acidodevoratus применяют для проведения яблочно-
-молочного брожения в высококислотных суслах. 
При сбраживании сусла спонтанно на диких дрож
жах получают виноматериалы с небольшим содер
жанием спирта, повышенным содержанием летучих 
кислот и др. недостатками. Проведение брожения 
на Ч К Д , адаптированных к сернистому ангидриду, 
позволяет исключить эти явления. М. А. Герасимов 
отмечал, что брожение на Ч К Д имеет ряд преиму
ществ по сравнению со спонтанным: сусло забражи-
вает быстрее; брожение протекает без замедления 
и остановок; сахар в сусле полностью сбраживает
ся; спирта в винах образуется на 0,1—1,0% об. бо
льше; вина быстрее осветляются и обладают более 
чистым ароматом и вкусом. Для успешного приме
нения Ч К Д необходимо, чтобы кол-во дрожжевых 
клеток, вносимых с разводкой, намного превышало 
содержание в сусле диких дрожжей. Перед броже
нием для максимального удаления диких дрожжей 
рекомендуется проводить отстаивание сульфитиро-
ванного и охлажденного (до 10°С и ниже) сусла, 
осветление сусла центрифугированием или фильтра
цией с использованием флокулянгпов для ускорения 
процесса. В СССР „Общими правилами по перера
ботке винограда на виноматериалы" (1967) реко
мендуется проведение брожения на Ч К Д . В ряде ви
нодельч. стран (Франция, Италия, Испания) Ч К Д 
не используют регулярно и нек-рые из лучших вин 
мира получают путем спонтанного брожения. Сре
ди ученых нет единого мнения о целесообразности 
применения Ч К Д для сбраживания сусла. Решение 
вопроса осложняется тем, что вина, полученные из 
зрелого здорового в-да путем самопроизвольного 
сбраживания на спонтанной микрофлоре обычно 
бывают полностью выброженными. Т. к. между раз
личными видами дрожжей существует антагонизм, 
то иногда Ч К Д , внесенная в сусло, вытесняется мест
ной расой, к-рая оказывается более конкурентноспо-
собной. Поэтому в традиционных р-нах виноделия 
вместо внесения чужеродной чистой культуры целе
сообразнее проводить селекцию дрожжей в преде
лах виноградника. Существует мнение ( М . Фланзи), 

что применение нескольких рас при брожении луч
ше, чем одной, поэтому дрожжи, взятые из спонтан
но бродящего сусла, дают лучшие результаты, чем 
чистая культура одной расы. Однако попытки при
менения смешанных культур дрожжей (напр., вида 
Sacch. vini с дрожжами Sacch. paradoxus) встречают 
еще большие трудности, чем проведение брожения 
на Ч К Д . При нормальном составе сусла и благо
приятных температурных условиях брожение может 
успешно проходить без применения Ч К Д . В тех слу
чаях, когда сусло отличается высокими сахаристос
тью и титруемой кислотностью, содержит много 
сернистого ангидрида, когда брожение проходит 
при высокой (низкой) темп-ре, при сбраживании об
работанного теплом сусла, при дображивании не-
добродов, применение Ч К Д обязательно. В зависи
мости от условий брожения подбирают соответст
вующие расы дрожжей: сульфитостойкие, холодос
тойкие, термостойкие, кислотовыносливые, спирто-
выносливые и т. д. При выборе расы учитывают так
же их принадлежность к определенному фенотипу 
— киллер, нейтральный, чувствительный (см. Ан
тагонизм микроорганизмов). Предпочтение отдает
ся дрожжам, принадлежащим к фенотипу киллер 
(„убийц") , т.к. чувствительный фенотип в процес
се спиртового брожения вытесняется природными 
дрожжами-„убийцами", к-рые и проводят брожение. 
Для снабжения винодельч. пром-сти Ч К Д , изучения 
и отбора лучших, характеризующихся высокими про
изводств, показателями, созданы коллекции чистых 
культур микроорганизмов. В коллекциях дрожжи не 
только хранят, но и исследуют, проводят паспорти
зацию культур, выявляют условия, способствующие 
сохранению лучших качеств. 
Лит.: Риберо-Гайон Ж., Пейно Э. Виноделие: Возбудители бро
жения. Приготовление вин: Пер. с фр. — М., 1971; Бурьян Н. И., 
Тюрина Л. В. Микробиология виноделия. — М., 1979; Нудель 
Л. I I I . , Короткевич А. В. Микробиология и биохимия виноделия. 
— M., 1980; Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Технология 
вина. — M., 1984. Л.Ф.Паламарчук, Кишинев 

Ч И С Т Ы Й Д О Х О Д , часть стоимости совокупного 
обществ, продукта, создаваемая в материальном 
произ-ве прибавочным трудом. Определяется вычи
танием из стоимости валового продукта издержек 
произ-ва. Ч. д. является основным источником даль
нейшего расширения произ-ва и роста обществен
ных фондов потребления. Его наличие свидетельст
вует о доходности (рентабельности) произ-ва и зави
сит от выхода валовой продукции, ее качества и се
бестоимости. Ч. д. социалистич. общества делится 
на Ч.д., централизуемый гос-вом через систему цен 
и налогообложения, и Ч.д. предприятий (объедине
ний). Централизуемый Ч.д. используется на обще
народные нужды (формирование обществ, фондов 
потребления, финансирование нар. х-ва, создание 
резервных фондов и др.), а Ч.д. предприятий — 
для пополнения оборотных средств, финансирования 
централизованных капитальных вложений, образо
вания фондов экономического стимулирования и спе-
циальноого назначения, финансирования др. плано
вых затрат. Ч.д. предприятия складывается из вы
раженной в денежной форме реализованной части, 
представляющей собой прибыль, и натуральной час
ти, идущей на внутрихоз. потребление (напр., вы
ращенный в х-ве и используемый для закладки ви
ноградников посадочный материал, страховые нату
ральные фонды и др.). 
Лит.: Заяц И. Н. ид р. Экономика, организация и планирование 
винодельческого производства — 3-е изд. — M., 1979; Педченко 
Э. В. Хозрасчетное стимулирование и эффективность производства 
в АПО. — К., 1984; Степанов А. И. Реализация аграрной политики 
КПСС. — М., 1984. 
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Ч О Й Н И К , Д ж и о н и к э , Ч о н и к э , Ч е о н и к , Ч о н а к , 
румынский столово-технич. сорт в-да среднепоздне-
го периода созревания. Листья крупные, удлинен
ные, слабо- или среднерассеченные, трехлопастные, 
снизу с паутинистым опушением. Черешковая выем
ка открытая, сводчатая, стрельчатая. Цветок функ
ционально-женский. Грозди средние, цилиндроко-
нические, ветвистые, плотные. Ягоды средние или 
крупные, овальные, желтовато-зеленые. Кожица тол
стая. Мякоть сочная. Кусты сильнорослые. Уро
жайность высокая. Сорт неустойчив к милдью, оиди
уму и серой гнили. 
Ч О Л О К А Ш В Й Л И Соломон Михайлович (30.12. 
1883, с. Бакурцихе Сигнахского у. Тифлисской губ., 
— 19.6.1944, Тбилиси), сов. ученый в области в-
-дарства и в-делия. Академик АН Груз. ССР (1944). 
Засл. деятель науки Груз. ССР (1943). После окон
чания (1907) Клостернойбургского ин-та в-дарства, 
плодоводства и декоративного садоводства (Ав
стрия) принимал активное участие в работе Кав
казского филлоксерного комитета. В 1910 учредил 
школу садоводства. С 1923 доцент, с 1926 профес
сор Груз, политехнич. ин-та. В 1924—26 направлен 
для повышения квалификации в Германию и во 
Францию. По инициативе Ч. в Тбилиси создан (1930) 
Всесоюзный научно-исслед. ин-т виноградарства и 
виноделия (переведен в 1931 в г. Телави), куда впос
ледствии были приглашены известные советские спе
циалисты в этой области. Под рук. Ч. начаты фун
даментальные исследования груз, сортов в-да. При
нимал активное участие в районировании в-дарст
ва в Молдавии. Чл. редколлегии „Ампелография 
СССР", автор более 90 науч. работ, в т. ч. ряда учеб
ников для студентов вузов по в-дарству и ампело
графии. Награжден орденом „Знак Почёта". 
Соч.: Современное виноградарство. — Тбилиси, 1935. — На груз, 
яз.; Материалы к вопросу о виноградной лозе в Грузии X I I — X I I I вв. 
— В кн. : Материальная культура времен Шота Руставели. Тбилиси, 
1938; Виноградарство. — Тбилиси, 1939. — На груз. яз. 

Н. С. Чхартишвили, Тбилиси 

Ч О Л П О Н , столовый сорт в-да очень раннего перио
да созревания. Выведен Е. И. Сосиной, В. А. Гаври-
ловой, К. С. Ионовой в Кирг. Н И И З в результате 
скрещивания сортов Мадлен Анжевин и Шасла бе
лая. Листья крупные, овальные, пятилопастные с 
вытянутой средней лопастью, глубокорассеченные, 
снизу голые. Черешковая выемка закрытая, с яйце
видным просветом и острым дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, цилиндроконические, сред
ней плотности. Ягоды средние, округлые, белые. 
Кожица средней прочности. Мякоть мясисто-соч
ная. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод в среднем 105 дней при сумме 
активных темп-р 2200°—2400°С. Кусты среднерос-
лые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
свыше 150 ц/га. Зимостойкость средняя. Устойчи
вость к грибным болезням и вредителям на уровне 
большинства сортов Vitis vinifera. 
Ч О П , круглый деревянный стержень, заостренный 
с одного конца, применяемый для закрытия чопо-
вых отверстий бочек, бутов, чанов и др. Ч. бывают 
продольные (30 х 70 мм) и поперечные (30 х 30 мм). 
Изготавливают из древесины твердых пород диа
метром, соответствующим размеру чопового от
верстия, и пропитывают расплавленным парафином. 
Ч О Р К У Ц А НЯГРЭ, Бозаска , молдавский технич. 
сорт в-да среднепозднего периода созревания. Лис
тья средние, округлые, пятилопастные, глубокорас
сеченные, снизу с густым войлочным опушением. 
Черешковая выемка открытая, лировидная с ост

рым дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, ци
линдрические, плотные. Ягоды средние, округлые, 
темно-синие с густым восковым налетом. Кожица 
плотная. Мякоть сочная. Период от начала распус
кания почек до полной зрелости ягод в окрестностях 
г. Кагула (МССР) 149 дней при сумме активных 
темп-р 2800°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
среднерослые. Урожайность 80—100 ц/га. Повреж
дается грибными болезнями. 

Ч О Р К У Ц А РОЗЭ, Дедова б о р о д а , молдавский 
технич. сорт в-да среднепозднего периода созрева
ния. Встречается в южных р-нах МССР. Листья 
средние, округлые, пятилопастные, глубокорассечен
ные, снизу со слабым войлочным опушением. Че
решковая выемка открытая, лировидная с острым 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилинд
роконические, среднеплотные. Ягоды мелкие, ок
руглые, темно-розовые, с густым восковым нале
том. Кожица тонкая. Мякоть сочная. Период от 
начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях г. Кагула в среднем 155 дней при сум
ме активных темп-р 2900°С. Вызревание побегов хо
рошее. Кусты сильнорослые. Урожайность ПО— 
140 ц/га. Грибными болезнями поражается, как и 
все местные сорта. 
Ч У М А Й , десертное красное марочное вино типа ка
гора из в-да сорта Каберне-Совиньон, выращивае
мого в Южной зоне МССР. Марка разработана спе
циалистами совхоза-завода „ Ч у м а й " и вырабаты
вается с 1945. Цвет вина темно-рубиновый. Конди
ции вина: спирт 16% об., сахар 16г/100см3 , титруе
мая кислотность 4—5 г/дм3 . В-д собирают при са
харистости не менее 22%. Виноматериалы готовят 
по следующей схеме: в-д дробят с отделением греб
ней, мезгу сульфитируют (75—100мг/дм3). 20—30% 
мезги нагревают до 70°С и объединяют с 70—80% 
свежей мезги (без тепловой обработки). При необ
ходимости в мезгу вносят зрелые гребни (12—15 кг 
на 1 т мезги). После сбраживания (не менее 3% са
хара) мезгу спиртуют в несколько приемов и настаи
вают в герметических резервуарах 20—30 суток, за
тем прессуют. На произ-во Ч. используют 60 дал 
сусла с 1т в-да. Срок выдержки 3 года. На 1-м году 
производят 2 открытые, на 2-м — 2 и на 3-м — одну 
закрытую переливки. Вино удостоено 10 золотых 
и 5 серебряных медалей. 

Ч У Р Ч Х Е Л А , черчхела, восточная сладость, при
готовляемая из сгущенного виноградного сока с до
бавлением муки, грецких орехов, фундука, миндаля 
и кишмиша. Ч. обладает характерным кисло-слад-

Кагор Чумай Черноморский 
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ким приятным вкусом и тонким ароматом. Отли
чается высокими питательными св-вами благодаря 
большому содержанию глюкозы и фруктозы (от 30 
до 52%), растительных жиров, белков, органич. кис
лот (1,1—2%), азотистых и фенольных в-в, витами
нов. В СССР Ч. готовят в Армении и Грузии (ка
хетинская, имеретинская и др. сорта). 
Для приготовления а р м я н с к о й Ч. свежеотжатый 
сок белых сортов в-да обрабатывают местной извест
ковой землей (из расчета 250—300 г/дм3) с целью 
понижения кислотности и осветления. После отстаи
вания в течение 15 ч сок уваривают в медных или 
эмалированных котлах до сахаристости 50%. Затем 
к остывшему бекмесу добавляют пшеничную муку 
с отрубями и снова варят до сгущения. В горячую 
смесь погружают нанизанную на нитки начинку. 
Операцию повторяют несколько раз до получения 
достаточной толщины слоя смеси. Для начинки ис
пользуют ядра грецких или лесных орехов, минда
ля, изюм, сушеные фрукты и т.д. Сухие орехи очи
щают от кожуры, бланшируют в кипящей воде и 
очищают от кожицы. Затем половинки грецких оре
хов режут на две части (мелкие орешки, изюм берут
ся целыми) и нанизывают на нитки длиной 45—55 см. 
Посередине оставляют свободное место в 4—6 см, 
чтобы подвешивать для сушки. Сушат на солнце 
в течение 5—6 дней. К а х е т и н с к а я Ч. также гото
вится с использованием сока белых сортов в-да, при
чем берут прессовые фракции, наиболее богатые 
экстрактивными в-вами. Сок кипятят в течение 
30 мин, отстаивают 10—12 ч. Осветленный сок фи
льтруют и выпаривают в котлах до сахаристости 
30—40%. При необходимости проводят кислотопо-
нижение сока путем добавления мела или мрамор
ной муки (5 г/дм3). Сгущенный сок отстаивают 5— 
6ч и сливают с осадка. Затем его подогревают до 
30°С, добавляют пшеничную муку и подогревают 
при непрерывном помешивании до необходимого 
сгущения. Готовность массы проверяют погруже
нием в нее начинки, нанизанной на нитки. Для луч
шего налипания массы делают промежуточную крат
кую просушку в течение 2—Зч, затем погружения 
повторяют до образования слоя массы толщиной 
1,5—2 см. Сушат Ч. на солнце в течение 15—17 су
ток. Затем Ч. укладывают в ящики, слои перекла
дывают материей и выдерживают в сухом прохлад
ном помещении в течение 2—3 месяцев для вызре
вания. В процессе выдержки Ч. приобретает вкусо
вые тона, близкие к шоколадным. Для начинки ис
пользуют грецкие орехи, миндаль, фундук, кишмиш, 
ядра абрикоса, персика. Ядра вымачивают в воде, 
пока не сойдет кожица, а затем слегка вываривают 

Чхавери 

в слабом сахарном р-ре. Кроме кахетинской, в Гру
зии готовят и др. сорта Ч. Технология их пригото
вления отличается по составу начинки, качеству при
меняемой муки и режиму подготовки сока. 
Лит.: Таиров В. Е. Словарь-справочник по виноградарству и пе
реработке винограда. — 2-е изд. — М., 1940; Кишковский 3. Н., 
Мержаниан А. А. Технология вина. — М., 1984. 

ЧХАВЕРИ, грузинский технич. сорт в-да позднего 
периода созревания. Относится к эколого-географич. 
группе сортов бассейна Черного моря. Райониро
ван в Груз. ССР. Листья средние, округлые, слабо-
рассеченные, трехлопастные с отогнутыми вниз кра
ями, снизу с густым войлочным опушением. Череш
ковая выемка открытая, лировидная с округлым 
дном, иногда сводчатая с острым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндроконические, 
иногда крылатые, рыхлые. Ягоды средние, округ
лые, темно-красные с обильным восковым налетом. 
Кожица тонкая. Мякоть мясистая, сочная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в окрестностях Телави составляет в среднем 
218 дней при сумме активных темп-р 3880°С. Вы
зревание побегов хорошее. Кусты среднерослые. 
Урожайность низкая. Сорт относительно устойчив 
к филлоксере. Повреждается грибными болезнями, 
особенно милдью. Используется для приготовления 
полусладкого вина Чхавери. 
ЧХАВЁРИ, полусладкое белое вино из одноимен
ного сорта в-да, выращиваемого в Абхазской АССР 
и Чохатаурском р-не Груз. ССР. Вырабатывается 
с 1943. Цвет вина светло-соломенный с розовым от
тенком. Букет сортовой. Кондиции вина: спирт 9,5— 
11% об., сахар 3,5г/100см3, титруемая кислотность 
6—7,5 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости не ниже 
22%, дробят с гребнеотделением. Виноматериалы 
готовят путем сбраживания сусла-самотека до со
держания сахара 5—7 г/100 см3 с последующей де
кантацией и охлаждением до — 3° 5°С (см. Полу
сладкие вина.). Стабилизацию вина достигают буты
лочной пастеризацией. Ч. удостоено золотой, 4 се
ребряных и бронзовой медалей. 

Чхавери 
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ШААНЙ БЕЛЫЙ, А г ш а а н и , азербайджанский 
столовый сорт в-да среднего периода созревания. 
Относится к эколого-географич. группе восточных 
сортов. Районирован в Азерб. ССР, а также в Астра
ханской и Волгоградской обл. Листья крупные, пя
тиугольной формы, слаборассеченные, с едва вы
деляющимися лопастями, снизу опушение отсутст
вует. Черешковая выемка наглухо закрытая. Ниж
ние лопасти очень глубоко налегают одна на дру
гую. Цветок функционально-женский. Грозди сред
ние или крупные, ширококонические или цилиндро-
конические, иногда с развитыми лопастями, у осно
вания ветвистые, плотность варьирует в зависимос
ти от опыления. Ягоды крупные, овальные, неско
лько асимметричные, беловато-желтые, при полной 
зрелости золотисто-желтые, с солнечной стороны 
светло-коричневые. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод в Азерб. ССР в сред
нем 121 день при сумме активных темп-р 2600°С. 
Вызревание побегов хорошее. Кусты сильнорослые. 
Урожайность 50—90 ц/га, при орошении 200—400 ц/ 
/га. Сорт засухоустойчив. Мало повреждается мил
дью, но чувствителен к оидиуму. 

М. И. Альперин, Кишинев 

ШААНЙ ЧЁРНЫЙ, азербайджанский столовый сорт 
в-да среднего периода созревания. Относится к эко
лого-географич. группе сортов бассейна Черного 
моря. Распространен на Апшеронском п-ове Азерб. 
ССР. Листья средние и крупные, среднерассечен-
ные, пятилопастные, снизу с густым войлочным опу
шением. Черешковая выемка открытая, лировидная 
с плоским или заостренным дном, иногда закры
тая эллиптическая. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние и крупные, конические, реже цилиндрические, 
ветвистые, часто крылатые. Ягоды крупные, округ 
лые, темно-синие с темно-красным оттенком. Ко 
жица с густым восковым налетом, придающим яго
дам сизый оттенок. Мякоть сочная. Период от на
чала распускания почек до полной зрелости ягод 
на Апшеронском п-ове 118—121 день при сумме ак
тивных темп-р 2560°С. Кусты сильнорослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность 70—90 ц/га. 
Сорт по сравнению с сортом Шаани белый меньше 
повреждается милдью и оидиумом. 
ШАБАШ, крымский столово-технич. сорт в-да позд
него периода созревания. Распространен в Крыму и 
на Кавказе. Листья средние и крупные, овальные (яй
цевидные), слабо волнистые, пятилопастные, средне-
рассеченные, темно-зеленые, мелкопузырчатые и сет-
чато-морщинистые, снизу неопушенные, со щетин
ками по жилкам. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние и крупные, цилиндроконические, средней плот
ности. Ягоды крупные, овальные, зеленовато-жел
тые, с пятнами загара на солнечной стороне. Кожи

ца толстая, прочная. Мякоть мясистая, плотная. 
Вкус гармоничный. Период от начала распускания 
почек до технической зрелости ягод 155—170 дней 
при сумме активных темп-р 2900—3200°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты выше среднего рос
та. Урожайность 100—150, иногда до 250 ц/га. К мо
розам, болезням и вредителям неустойчив. Исполь
зуется в свежем виде на месте и для вывоза, долго 
и надежно хранится в холодильниках, пригоден для 
консервирования и приготовления крепких вин ти
па мадеры. Л. П. Трошин, Ялта 
„ШАБО", виноградарско-винодельческий совхоз-за
вод Белгород-Днестровского р-на Одесской обл. 
Организован в 1940. Площадь виноградников 1163 га, 
в т .ч . 835га плодоносящих (1984). Преобладающие 
сорта в-да: столовые — Королева виноградников, 
Ранний Магарача, Карабурну, Шасла; технические 
белые — Алиготе, Тельти курук, Ркацители; крас
ные — Каберне, 40 лет Октября. Средний валовой 
сбор в-да увеличился с 5080 т (1976—80) до 5600 т 
(1981—84), средняя урожайность составила 40—80 ц/ 
/га. Ежегодная прибыль от в-да 650—9.00 тыс. руб. 
3-д мощностью переработки 10,2 тыс. т в-да в сезон 
выпускает 700—800 тыс. дал виноматериалов, а так
же марочные вина Шабское белое, Сильванер днест
ровский и др. На международных выставках и кон
курсах винопродукция предприятия удостоена 2 се
ребряных медалей. Виноградари совхоза-завода Бой-
ченко П. В., Бугаев Н. Е., Остапенко А. С, Суворо
ва Е. И., Чернецкий 3. Ф. удостоены звания Героя 
СоЦИалиСТИЧ. Труда. Я. С. Спектор, Одесса 

ШАБО, столовое красное марочное вино из в-да сор
тов Каберне-Совиньон и Серексия (в соотношении 
1:1), выращиваемого на Шабском песчаном массиве 
Белгород-Днестровского р-на Одесской обл. Марка 
создана в 1979. Цвет вина от светло-рубинового до 
темно-рубинового. Кондиции вина: спирт 10—13% 
об., тируемая кислотность 6—7 г/дм3 . Для выработки 
вина Ш. в-д собирают при сахаристости не ниже 
18%, дробят с гребнеотделением. Виноматериалы 
готовят брожением сусла на мезге (см. Красные и 
розовые сухие столовые виноматериалы). Выдержи
вают 2 ГОДа. Н. М. Пушкарев, Г. И. Баргман, Одесса 

Шабаш 
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Ш А Б С К И Й Ч Ё Р Н Ы Й , технич. сорт в-да позднего 
периода созревания. Выведен Н. П. Науменко, Т. С. 
Куталевой, И. И. Булгаровым, А. В. Юдиным на Бел
город-Днестровском опорном пункте Украинского 
Н И И В и В им. В.Е.Таирова в результате скрещива
ния гибридной формы ВИР-11-35-20 (Нимранг х V i -
tis amurensis) с сортом Матяш Янош. Листья сред
ние, округлые, трех-, пятилопастные, слаборассе-
ченные. Пластинка листа воронковидная, снизу опу
шение отсутствует. Черешковая выемка закрыта поч
ти наглухо. Цветок обоеполый. Грозди средние, ко
нические, рыхлые. Ягоды мелкие, округлые, черные. 
Кожица прочная. Мякоть сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод 155—160 
дней при сумме активных темп-р 3000°—3300°С. 
Вызревание побегов хорошее. Кусты среднерослые. 
Урожайность 80—90 ц/га. Морозоустойчивость по
вышенная. Относительно устойчив к оидиуму, обла
дает повышенной устойчивостью к милдью и серой 
гнили. 

ШАБСКОЕ БЕЛОЕ, столовое белое марочное ви
но из в-да сорта Телъти курук, выращиваемого на 
Шабском песчаном массиве Белгород-Днестровско
го р-на Одесской обл. Вырабатывается с 1947. Цвет 
вина от светло-соломенного до золотистого. Кон
диции вина: спирт 10—13% об., титруемая кислот
ность 5—7 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости не 
ниже 18%, дробят с гребнеотделением. Брожение 
проводят при темп-ре 22°—24°С (см. Белые столо
вые сухие вино материалы). Выдерживают 1,5 года. 
Вино удостоено серебряной медали. 

ШАВБАРДА, местный грузинский технич. сорт в-да 
позднего периода созревания. Листья средние, ок
руглые, трех-, пятилопастные. Пластинка листа с 
загнутыми вниз краями, снизу с сильным войлоч
ным опушением. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная и закрытая со щелевидным просветом. 
Цветок обоеполый. Грозди мелкие, конические, плот
ные. Ягоды средние, слабоовальные, черные с темно-
-синим оттенком, с густым восковым налетом. Ко 
жица плотная. Мякоть сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод 170— 
185 дней при сумме активных темп-р 3100°С. Вызре
вание побегов хорошее. Кусты среднерослые. Уро
жайность 60—70 ц/га. Устойчивость к грибным бо
лезням разная: в Западной Грузии сильно повреж
дается милдью, в Кахети хорошо противостоит мил
дью, но поражается оидиумом. 

Ш А В К А П Й Т О , грузинский технич. сорт в-да сред
него периода созревания. Распространен в Юго-Осе
тинской автономной области. Относится к эколого-
-географич. группе сортов бассейна Черного моря. 
Листья средние, округлые, трех-, пятилопастные, 
средне- и слаборассеченные. Пластинка воронковид
ная, снизу со среднегустым паутинистым опушением. 
Черешковая выемка открытая, лировидная, реже 
сводчатая и с заостренным дном, нередко бывает 
закрытая с узкоэллиптическим или эллиптическим 
и яйцевидным просветом и округлым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, конические и цилиндро-
конические, крылатые, средней плотности. Ягоды 
средние, округлые, темно-синие, почти черные с вос
ковым налетом. Период от начала распускания по
чек до полной зрелости ягод в р-не Цхинвали в сред
нем 147 дней при сумме активных темп-р 2800°С. 
Вызревание побегов хорошее. Кусты среднерослые. 
Урожайность 70—80 ц/га. Милдью и оидиумом по
ражается в средней степени. 

ШАВРАНЫ, дагестанский столовый сорт в-да позд
него периода созревания. Имеется в ряде ампелогра-
фич. коллекций и на государственных сортоучаст
ках РСФСР. Листья средние, округлые или немно
го вытянутые в длину, глубокорассеченные, пяти
лопастные, волнисто-воронковидные с несколько от
гибающимися книзу краями лопастей, сетчато-мор-
щинистые, снизу с паутинистым опушением сред
ней густоты. Черешковая выемка закрытая со зна
чительным налеганием лопастей и эллиптическим, 
округлым просветом либо совсем без просвета. Цве
ток обоеполый. Грозди средние, широко коничес
кие, часто с одним крылом, средней плотности. Яго
ды средние, почти крупные, слабоовальные, зеле
новато-желтые с густым восковым налетом. Кожица 
толстая. Мякоть сочная. Период от начала распус
кания почек до полной зрелости ягод в условиях 
Дербента 145—150 дней при сумме активных темп-р 
3000°—3100°С. Кусты сильнорослые. Вызревание по
бегов хорошее. Урожайность 116—190 ц/га. Сильно 
поражается милдью и в средней степени оидиумом. 
Используется для потребления в свежем виде и для 
приготовления высококачественных столовых вин и 
ШаМПаНСКИХ ВИНОМатериаЛОВ. М. И.Альперин, Кишинев 

ШАКАРЁЛЛО, Ш у к и т а й о л о , Ш и у к е т а д и у р у , 
технич. сорт в-да. Распространен во Франции. Лис
тья средние, округлые, слаборассеченные, снизу с 
паутинистым опушением. Черешковая выемка зак
рытая или открытая, лировидная. Цветок обоепо
лый. Грозди средние и крупные, усечено-конические, 
плотные. Ягоды средние и крупные, овальные, чер
ные. Мякоть хрустящая. Кусты сильнорослые. Уро
жайность средняя. 

Ш А Л И А Н Д Р О М С К И Й , французский технич. сорт 
в-да раннесреднего периода созревания. Имеется 
в ампелографич. коллекции ВНИИВиВ „Магарач" . 
Листья средние, округлые, трех-, пятилопастные, 
среднерассеченные, снизу со слабым паутинистым 
опушением. Черешковая выемка открытая, лировид
ная с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди мел
кие или средние, цилиндроконические, плотные. Яго
ды средние, округлые, черные. Мякоть сочная. Кус
ты среднерослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность средняя. Используется для приготовления 
столовых вин. 

ШАЛФЕЙ Л Е К А Р С Т В Е Н Н Ы Й (Salvia officinalis L.), 
многолетний полукустарник семейства губоцветных; 
ингредиент ароматизированных вин. Распространен 
на всех континентах. В СССР широко культивируется 
на Кавказе, на юге Европейской части. В диком виде 
на территории СССР не встречается. Сушеные лис
тья и соцветия обладают сильным своеобразным 
характерным ароматом, горьковато-пряным, вяжу
щим вкусом. Получаемое из Ш. л. эфирное масло 
содержит D-борнеол, цинеол, D-a-пинен, 1-а-туйон 
и р -туйон, сальвен D-камфору, цедрен. В листьях 
обнаружены горькие алкалоиды, смолы (5—6%), тан-
нины (4%) и др. В в-делии используется как пряно-
ароматич. растение в произ-ве ароматизированных 
напитков. 

ШАЛФЕЙ М У С К А Т Н Ы Й (Salvia sclarea L.), мно 
голетнее травянистое растение из того же семейства, 
что и шалфей лекарственный. В произ-ве аромати
зированных вин используют цветущие соцветия, из 
к-рых получают эфирное масло с ароматом в-да 
Мускат белый. В состав эфирного масла входят ли-
налилацетат, линалоол, оцилин, мирцен, цедред, не-
ролидол. 
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Ш А М П А Н И З А Ц И Я , процесс насыщения вина ес
тественной двуокисью углерода, связанный с био-
химич. и физико-химич. превращениями, происхо
дящими в вине как в период вторичного брожения, 
так и при последующей выдержке шампанизируе
мого вина на дрожжах. При Ш. формируются ха
рактерные вкус, букет, игристые и пенистые свойства 
шампанского. Вторичное брожение проходит в гер-
метич. условиях при повышенном давлении С 0 2 в 
средах с относительно высоким начальным содер
жанием спирта и низким окислительно-восстановит. 
потенциалом. Углерода двуокись, образующаяся при 
Ш., остается в среде и ее концентрация к концу про
цесса доходит до 8—10мг/дм3 . Согласно теории 
Г. Г. Агабальянца, двуокись углерода находится в 
шампанском в газообразном, растворенном и свя
занном состоянии: С 0 2 газ +± С 0 2 раствор «- R C 0 2 , 
где R C 0 2 — различные формы связанной двуокиси 
углерода. Эти формы способны медленно разруша
ться после снижения давления С 0 2 над вином и вы
делять газообразную С 0 2 в виде мелких пузырьков, 
обеспечивая хорошую игру вина. При вторичном 
брожении дрожжи ассимилируют большинство ами
нокислот, в вине уменьшается также содержание 
кетокислот, винной, яблочной, уксусной, янтарной 
кислот, увеличивается кол-во молочной. После окон
чания вторичного брожения дрожжевые клетки про
ходят стадию голодания, затем отмирают и под
вергаются автолизу. Ферменты, находящиеся внут
ри дрожжевых клеток, активируются, в результате 
чего происходит гидролиз белков и разрушаются 
субклеточные структуры. Дрожжи выделяют в вино 
аминокислоты: аланин, глицин, глутаминовую к-ту, 
треонин и др. В вине возрастает содержание эрго-
стерина, образуются липиды, маннан, ароматообра-
зующие и др. в-ва, формирующие букет и вкус шам
панского, накапливаются редуктоны (глутатион, цис-
теин и др.), к-рые стимулируют биохимич. процессы 
восстановительного характера. При этом снижается 
ОВ-потенциал, содержание альдегидов, хинонов и 
др. окисленных в-в. При Ш. изменяются также фи
зико-химич. характеристики вина: повышается кон
центрация поверхностно-активных в-в, устойчивость 
пены, сопротивление вина выделению С 0 2 , улуч
шается пенообразующая способность вина. Ш. вина 
осуществляют бутылочным или резервуарным ме
тодом. Бутылочный метод шампанизации гаранти
рует высокое качество продукта, биохимич. процес
сы проходят медленно и общая продолжительность 
производственного цикла составляет ок. 3 лет. Ре-
зервуарный метод может быть периодическим (см. 
Резервуарный периодический метод шампанизации) 
и непрерывным (см. Резервуарный непрерывный ме
тод шампанизации). Последний обеспечивает высо
кое качество шампанского при значительном уско
рении шампанизации. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. А. Физико-химия игристых вин. — М. , 1979; 
А в а к я н ц С. П. Биохимические основы технологии шампанского. 
— М. , 1980; К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А . А . Технология 
вина. — М. , 1984; А в а к я н ц С. П. Игристые вина. — М. , 1986. 

А. А. Мержаниан, Краснодар 

ША М ПАНИЗАЦИЯ П Р И СВЕРХВЫСОКОЙ К О Н 
Ц Е Н Т Р А Ц И И Д Р О Ж Ж Е Й , способ получения Со
ветского шампанского. Основан на том, что вторич
ное брожение и обогащение вина продуктами ме
таболизма дрожжей осуществляется в непрерывном 
потоке в бродильных аппаратах, снабженных на
садкой, на к-рой задерживаются и накапливаются 
дрожжевые клетки различного возраста и физио-
логич. состояния. Применение насадки способствует 

интенсификации биохимич. превращений, достигае
мой увеличением поверхности контакта фаз, прове
дением процесса в тонком слое в условиях повы
шенной концентрации иммобилизованных клеток 
дрожжей и непрерывно обновляемой среды. Уста
новка для Ш. вина состоит из двух последователь
но соединенных вертикальных резервуаров, запол
ненных насадкой из полиэтилена, бука или дуба (см. 
рис.), теплообменного аппарата, термос-резервуа-

Дрожжевая разводка 
Схема бродильного аппарата с насадкой для шампанизации вина в 
потоке в условиях сверхвысокой концентрации дрожжей: / — дози
рующий насос для бродильной смеси; 2 — ротаметр для бродильной 
смеси; 3 — бродильные резервуары с насадкой; 4 — ротаметр для 
дрожжевой разводки; 5 — дозирующий насос для дрожжевой раз-

ров, приемных аппаратов, фильтра. Купаж шампан
ских вино материалов после обескислороживания на
гревают до 50—60°С и выдерживают при этой темп-
-ре 5—24 ч. В процессе тепловой обработки в вино 
вносят резервуарный ликер из расчета массовой кон
центрации Сахаров в бродильной смеси 22 г/дм3 . За
тем смесь охлаждают, фильтруют и одновременно 
с дрожжевой разводкой, к-рую вводят из расчета 
содержания 3—5 млн. клеток в 1 мл бродильной сме
си, направляют на шампанизацию в верхнюю часть 
первого резервуара. После вторичного брожения 
шампанизируемое вино поступает непрерывно в 
нижнюю часть второго бродильного резервуара, 
где происходит его обогащение биологически- и по
верхностно-активными в-вами дрожжевой клетки, 
формирование качественных особенностей шампан
ского. Шампанизацию проводят при темп-ре 10°— 
12°С. При этом должно быть сброжено сахара не 
менее 18 г/дм3 . Шампанизированное вино из второ
го резервуара через теплообменник-охладитель на
правляют в термос-резервуары для обработки хо
лодом в потоке при темп-ре минус 3°-^4°С в те
чение 24 ч. Охлажденное вино выдерживают не ме
нее 6ч в приемных аппаратах, в к-рых предвари
тельно создают противодавление диоксидом угле
рода, дозируют экспедиционным ликером до требуе
мых кондиций по содержанию сахара, фильтруют 
(при необходимости) и подают на розлив. Ш. вина 
в условиях сверхвысокой концентрации дрожжей 
позволяет повысить эффективность произ-ва и ка
чество продукции. 
Лит.: Разработка математических моделей основных качественных 
показателей вина при шампанизации в условиях сверхвысокой кон
центрации дрожжей. — Виноделие и виноградарство СССР, 1981, 
№ 3 ; Технологические особенности шампанизации вина в аппаратах 
вместимостью 100 м 3 . — Виноделие и виноградарство СССР, 1984, 
№ 17. Н. Г. Саришвили, Москва 

Ш А М П А Н С К И Е В И Н О М А Т Е Р И А Л Ы , полуфаб
рикат, используемый при произ-ве шампанского. 
Во Франции, где впервые было произведено шам-
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панское, для приготовления виноматериалов, имею
щих право называться шампанскими, строго огра
ничены зоны выработки, сорта в-да, максимальная 
урожайность, форма кустов, предельный выход сус
ла. Ш. в. вырабатывают из 3 сортов: Пино менье, 
Пино черный и Шардонне. В-д собирают при дости
жении сахаристости 17—19% и перерабатывают как 
можно быстрее без отделения гребней, во избежа
ние перехода красящих в-в из кожицы в сусло. Прес
сование осуществляют в корзиночных прессах с бо
льшой поверхностью и малой высотой, вмещающих 
4 т в-да одновременно, что дает возможность полу
чать сначала 50% высококачественного сусла (кю-
ве), затем 16,6% менее качественного сусла (тай), 
содержащего больше экстрактивных в-в. Для при
готовления лучших марок шампанского (преиму
щественно брюта) используют только кюве. На нек-
-рых заводах кюве и тай объединяют. Полученное 
сусло сульфитируют и направляют на отстаивание, 
продолжительность к-рого в зависимости от качества 
в-да и темп-ры колеблется от 5—8 до 12 ч. В освет
ленное сусло вводят одновременно чистые куль
туры дрожжей и молочнокислых бактерий. Броже
ние проводят при темп-ре 20°С в резервуарах вмести
мостью 2500—6000 дал. Продолжительность спир
тового брожения ок. 10 суток, яблочно-молочного 
15 суток. Полученные виноматериалы осветляют, 
затем охлаждают до — 5°С, выдерживают 8—10 су
ток для осаждения винного камня и фильтруют. Об
работанные виноматериалы хранят в крупных ем
костях при темп-ре не выше 15°С до тиража. В ти
ражную смесь вводят рыбный клей и таннин. 
Многие технологич. приемы произ-ва Ш. в., приня
тые во Франции, с нек-рой модификацией исполь
зуются и в СССР. Выработку Ш. в. осуществляют 
только из разрешенных для этих целей сортов в-да, 
культивируемых в определенных почвенно-клима-
тич. условиях: Пино черный, Пино белый, Пино се
рый, Шардонне, Траминер, Совиньон, Каберне-Со-
виньон, Сильванер, Рислинг, Алиготе. Кроме того, 
для отдельных микрорайонов разрешено перераба
тывать несколько местных сортов в-да, обеспечи
вающих получение Ш. в. высокого качества. Напр., 
Цицка, Чинури, Горули мцване (Груз. ССР), Лал-
вари, Воскеат, Мсхали (Арм. ССР), Кульджинский 
(Казах. ССР), Сояки, Баян ширей (Узб. ССР) и др. 
В-д собирают при сахаристости 17—20% и титруе
мой кислотности 8—11 г/дм3. Важным при этом 
является отношение содержания сахара к общей 
кислотности сока — глюкоацидометрический пока
затель, к-рый должен быть ок. 20. Ш. в. из недозре
лого в-да получаются низкоспиртуозными, что сни
жает их устойчивость к микробиальным заболева
ниям, с недостаточно выраженным сортовым аро
матом и негармоничным вкусом, в к-ром резко вы
деляется „зеленая кислотность". Задержка сбора в-
-да также отрицательно сказывается на качестве 
Ш. в. Они получаются тяжелыми, экстрактивными, 
непригодными для использования в произ-ве шам
панского. Необходимым условием получения Ш. в. 
высокого качества является переработка здорового, 
неповрежденного в-да. Развитие на ягодах плесени 
или механич. разрушение создают благоприятные 
условия для повышения активности окислительных 
ферментов и получения сусла, склонного к быстро
му окислению. При этом снижается присущий сор
ту аромат, появляется бурая окраска и грубость во 
вкусе. На поврежденном в-де легко развиваются 
посторонние микроорганизмы, инфицирующие сус
ло, многие из к-рых могут вызвать необратимые 

изменения вина. В связи с этим в-д сортируют. Из
влечение сусла из в-да проводят прессованием его 
целыми гроздями на корзиночных или пневматич. 
прессах, а также дроблением на валковых дробил
ках с последующим отделением самотечной фрак
ции сусла на стекателях и отжимом стекшей мезги. 
Дробление и прессование осуществляют в возмож
но короткий срок, чтобы уменьшить контакт сусла 
с кислородом воздуха и твердыми частями вино
градной грозди. Лучшие фракции сусла (50 дал с 
1 т в-да) подвергают отстаиванию с сульфитацией 
до концентрации S0 2 60 мг/дм3 . Отстаивание сусла 
проводят при темп-ре 10°—14°С в течение 16—24 ч. 
После отстаивания сусло снимает с осадка и на
правляют на брожение. Оптимальная темп-pa бро
жения 16°—18°С. При такой темп-ре лучше сохраня
ются ароматич. в-ва, виноматериалы получаются 
более свежими, лучше осветляются, меньше накап
ливается высших спиртов, летучих кислот и др. сое
динений, влияющих на вкусовые свойства, созда
ются благоприятные условия для азотистого мета
болизма дрожжей. Брожение проводят на чистой 
культуре специальных рас дрожжей, разводку к-рой 
вносят в кол-ве 1—3%. Для улучшения качества Ш. в., 
обладающих слишком высокой титруемой кислот
ностью и резким вкусом, рекомендуется проводить 
яблочно-молочное брожение. После полного выбра-
живания и осветления виноматериалы снимают с 
дрожжевого осадка открытой переливкой, к-рую сов
мещают с эгализацией. Эгализированные Ш. в. дол
жны удовлетворять след. требованиям: цвет — свет
ло-соломенный с зеленоватым оттенком (в Ш. в., 
выработанных из красных сортов в-да по белому 
способу, допускается незначит, розовый оттенок); 
аромат — соответствующий сорту без посторон
них запахов; вкус — чистый. Общая органолептич. 
оценка — не ниже 7,8 балла по 10-балльной систе
ме. Кондиции: спирт — 10—12% об., титруемая кис
лотность 6—Юг/дм 3 ; содержание общей S0 2 — не 
более 100 мг/дм3 , железа — не более 20 мг/дм3 . Для 
улучшения качества шампанского, вырабатываемо
го резервуарным способом, готовят виноматериалы, 
обогащенные продуктами автолиза дрожжей (см. 
Лизатные виноматериалы). Внесение их в купаж 
улучшает игристые и пенистые свойства шампан
ского, оказывает благоприятное действие на разви
тие вкуса и букета. 
Лит.: Авакянц С. П. Биохимические основы технологии шампан
ского. — М., 1980; Родопуло А. К. Основы биохимии виноделия. 
— 2-е изд. — М., 1983; Орешкина А. Е., Новикова В. Н. Получе
ние шампанских виноматериалов: Обзорная информ. — М., 1984; 
Авакянц С. П. Игристые вина. — М., 1986. 

Н. Г. Саришвили, Москва 

Ш А М П А Н Ь (Champagne), виноградарско-винодельч. 
провинция в басе, рек Сена и Марна на С-В Франции. 
Климат Ш. — умеренный влажный с относительно 
мягкими зимами — благоприятствует развитию 
в-дарства. Почвы преимущественно меловые, крем
нистые, мергелистые, а также известковые. Вино
градники расположены на южных, юго-восточных 
склонах на высоте 100—150 м над уровнем моря. 
Они охватывают департаменты: Марна, Об, Эна и 
часть департамента Сена и Марна. Виноградники 
раздроблены на маленькие участки. В конце 17 в. в 
Ш. впервые было начато произ-во игристых вин. 
Сорта в-да: Пино черный, Пино менье, Шардонне, 
Меслье и Арбанн. Осн. часть виноградников нахо
дится в департаменте Марна, в к-ром выделены 
3 главные зоны: Монтань-де-Реймс, (Реймские го
ры), Валле-де ла-Марн (долина Марны) и Кот-де-
-Блан. Реймские горы, называемые иногда Кот-де-
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-Нуар, господствуют над Реймской равниной и до
линой Весль. Их разделяют на Большую Реймскую 
гору с плантациями, на к-рых выращивают в-д, даю
щий вина высшего качества ( „ гран-крю") и вина 
первого сорта, и Малую Реймскую гору — между 
горой Реймса и долиной Марны, где находятся скло
ны Бузи и Амбонне с 5 известными виноградными 
плантациями — Бузи, Амбонне, Токсьер, Лувуа и 
Тур-сюр-Марн. На склонах долины Марна находят
ся известные виноградники р-на Эперне. На юг от 
Марны из в-да зоны Кот-де-Блан получают знаме
нитые вина — Краман, Авиз, Ожер и др. На юг от 
Кот-де-Блан расположен участок черных сортов в-да 
— Вертю и Бержер-ле Вертю. Мировую известность 
приобрели марки шампанского — Вёв Клико-Пон-
сарден, М ю м м , Поммери е Грено из Реймса, Мер-
сье, Моет-е-Шандон, Кастеллан и Поль Роже из 
Эперне И Др. М. И. Альперин, Кишинев 

„ Ш А П К А " М Е З Г И , масса, состоящая из обрывков 
гребней, кожицы и семян в-да и всплывающая на по
верхность сусла при брожении на мезге. При бро
жении с плавающей „шапкой" её время от времени 
перемешивают и погружают в сусло для лучшего 
экстрагирования красящих и дубильных в-в, вырав
нивания темп-ры бродящей среды и исключения раз
вития в „ Ш . " м. уксуснокислых бактерий. Иногда в 
бродильных резервуарах устанавливают решетки, 
удерживающие твердые частицы мезги от всплы-
вания на поверхность. В этом случае „шапка" обра
зуется под решеткой и ее покрывает бродящее сус
ло, к-рое поднимается вверх за счет давления вы
деляющегося диоксида углерода. 

ШАПТАЛИЗАЦИЯ, технологич. прием, заключаю
щийся в подсахаривании сусла. Предложена в 1800 
франц. химиком Ж. А. Шапталем. Применяется в 
годы с неблагоприятными для созревания в-да усло
виями при выработке столовых сухих и шампанских 
виноматериалов. Для повышения спиртуозности на 
1% об. необходимо добавлять сахарозу в количестве 
1,7 г/100 см3. В СССР кол-во вводимой в сусло са
харозы устанавливается органами управления по в-
-дарству для каждой республики и конкретного го
да урожая. Оно не должно превышать 3 г/100 см3 . 
Обычно сахаристость сусла доводится до миниму
ма, обеспечивающего нижний предел спиртуозности 
виноматериала. Ш. проводят до или в начале бро
жения сусла, т.к. инверсия сахарозы за счет гидро-
литич. ферментов дрожжевой клетки протекает мед
ленно (до 0,3г/100см3 в сутки). Нельзя вводить са
харозу непосредственно в бродильную емкость, т. к. 
часть сахара может опуститься на дно. Поэтому в 
спец. реакторах, снабженных мешалками и устрой
ством для подогревания, готовят рабочий раствор 
сахарозы в сусле с концентрацией 70—80 г/100 см3. 
Основной недостаток Ш. — увеличение объема сус
ла. За рубежом вместо сахарозы используют вино
градные концентраты. Практикуется также частич
ное концентрирование сусла нагреванием под ваку
умом, замораживанием с удалением льда, способом 
обратного осмоса. При этом нельзя снижать перво
начальный объем сусла более чем на 20%; увели
чение спиртуозности готовых виноматериалов не 
должно превышать 2% об. 
Лит.: Теория и практика виноделия: Пер с фр. — М . , 1980, Т. 3; Б а л а -
нуцэ А . П . , М у с т я ц э Г . Ф . Современная технология столовых 
вин. — К., 1985. С.С.Карпов, Кишинев 

ШАРАБЙ, технич. сорт в-да позднего периода созре
вания. Выведен И. К. Абдулаевым и Г. Г. Пириевой 
в Ин-те генетики и селекции АН Азерб. ССР в ре

зультате воздействия 0,2%-ным водным р-ром кол
хицина на развивающиеся почки сорта Тавквери. 
Листья крупные, округлые, пятилопастные, средне-
рассеченные, снизу имеются щетинки по жилкам. 
Черешковая выемка открытая, сводчатая с плоским 
дном. Цветок обоеполый. Грозди крупные, кони
ческие или цилиндроконические, плотные или сред
ней плотности. Ягоды средние, округлые, черные, 
с густым восковым налетом. Кожица прочная. Мя
коть мясисто-сочная, с окрашенным соком. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в условиях Азербайджана в среднем 162 дня 
при сумме активных темп-р 3200—3300°С. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность 140—190 ц/га. Сорт сравнительно устой
чив к милдью и оидиуму. 
Ш А Р А Н Т А (Charente), виноградарско-винодельчес-
кий р-н во Франции в басе. р. Шаранта. Виноград
ники расположены на известковых почвах почти на 
всей площади департаментов Шаранта и Шаранта 
Морская у Бискайского залива, а также в коммунах 
Дордони и Дё-Севр. Они стали известны благодаря 
произ-ву знаменитых виноградных спиртов, из к-рых 
получают коньяк. Наиболее распространенные сор
та: Фоль бланш, Сент-Эмильон де Шарант, Коломбар. 
Ш А Р Д О Н Ё , Ш а р д о н н е , П и н о Ш а р д о н н е , П и н о 
б л а н ш Ш а р д о н н е , Вейсер К л е в н е р , Вейс Эд-
лер, древний французский технич. сорт в-да. Отно
сится к эколого-географич. группе западноевропей
ских сортов. Занимает значит, площади в Болгарии, 
Румынии, США, Австралии. В СССР районирован 
в Армении, Грузии, Молдавии, Краснодарском крае, 
Одесской обл., в Крыму и Ставропольском крае. 
Листья средние, округлые, волнисто-воронковидные 
с отогнутыми вниз краями, сетчато-морщинистые, 
слаборассеченные, трех-, пятилопастные, снизу по
крыты редким паутинистым опушением и коротки
ми щетинками по жилкам. Черешковая выемка от-

Шардоне 
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крытая, лировидная или стрельчатая, с дном, огра
ниченным жилками. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние или мелкие, цилиндрические или конические, 
плотные или рыхлые. Ягоды средние или мелкие, 
округлые, зеленовато-белые с золотистым оттенком 
на солнечной стороне. Кожица тонкая. Мякоть соч
ная, приятного вкуса с тонким сортовым арома
том. Период от начала распускания почек до тех-
нич. зрелости ягод в Крыму 128—154 дня при сум
ме активных темп-р 2700—3200°С. Вызревание по
бегов очень хорошее. Кусты среднерослые. Отно
сительно морозоустойчив. Повреждается милдью, 
оидиумом и серой гнилью. Используется в основ
ном при произ-ве шампанского. 

А. М. Панарина, Ялта 

ШАСЛА БЕЛАЯ, Шасла доре , Шасла , Ш а ш л а , 
Шасла лечебная, Шасла з о л о т и с т а я , Гутедель 
вейсер (в ФРГ , Австрии), Ф о н д а н блан (в Швей
царии), столовый сорт в-да раннего периода созре
вания. Сортотип, объединяющий группу сортов, 
происшедших в результате вегетативной изменчи
вости. Распространен во всех странах Европы. В 
СССР районирован в МССР, УССР, Казах. ССР, 
Кирг . ССР, Каб.-Балк. АССР и Даг. АССР, Астра
ханской и Ростовской областях. Листья средние, 
округлые, глубокорассеченные, пятилопастные, мор
щинистые, волнистые с загнутыми вниз краями ло
пастей, снизу со щетинистым опушением по жилкам. 
Черешковая выемка открытая, щелевидная с ост
рым дном или закрытая с узкоэллиптическим прос
ветом. Цветок обоеполый. Грозди средние, кони
ческие, реже цилиндрические, иногда крылатые, плот
ные, реже рыхлые. Ягоды средние, круглые, зелено
вато-белые, на солнечной стороне золотистые, при 
долгой выдержке на кустах приобретают золотис
тый оттенок с коричневыми пятнами загара. Кожи
ца тонкая. Мякоть нежная, иногда хрустящая. Пе
риод от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в окрестностях Кишинева в среднем 129 
дней при сумме активных темп-р 2600°С. Вызрева
ние побегов хорошее. Кусты среднерослые. Уро
жайность до 100 ц/га. Повреждается грибными бо
лезнями, в значительной степени морозами. 

Шасла белая 

ШАСЛА х БЕРЛАНДИЁРИ 41 Б, 41-Б, лучший под
вой для сортов в-да, возделываемого на сильноиз
вестковых почвах. Выведен селекционерами Миль-
ярде и де Грассе во Франции в 1882 от скрещивания 
сорта Шасла с американским видом Vitis berlan-
dieri. Распространен во Франции, Г Д Р , ФРГ , Ита
лии, Болгарии, в СССР — в Молдавии, Грузии, 
Краснодарском крае, Крымской обл., Азербайджа
не. Листья средней величины, округлые, трех-, пя
тилопастные, с загнутыми вниз краями лопастей. 
Черешковая выемка глубокая, открытая, сводча
тая или лировидная с округлым дном. Цветок функ
ционально-женский. Грозди мелкие, цилиндрокони-
ческие, рыхлые. Ягоды мелкие, округлые, черные. 
Морозоустойчивость корней очень низкая. Засухо
устойчивость несколько выше, чем у американских 
подвоев. Хорошо растет на всех почвах; переносит 
до 40% (по Гале) активной извести в почве. Отли
чается хорошим сродством с большинством приви
ваемых на нем сортов. Выход пригодных для при
вивки черенков до 60 тыс. шт. с 1 га. Рост средний; 
усиливает рост многих привитых на нем европей
ских сортов. Черенки отличаются хорошим окоре
нением и срастанием при прививке. Филлоксероус-
тойчивость хорошая. Устойчивость к грибным за
болеваниям недостаточная. А. Г. Мишуренко, Одесса 

ШАСЛА ГРО К У Л Я Р БЕЛАЯ, Шасла г р о г р а н , 
Шасла д и а м а н т , франц. столовый сорт в-да ран
него периода созревания. В СССР имеется на кол
лекционных виноградниках. Листья мелкие, округ
лые, слаборассеченные, трех-, пятилопастные, снизу 
голые. Черешковая выемка открытая, узкострель
чатая или закрытая, с веретенообразным просве
том. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилиндро-
конические, среднеплотные или рыхлые. Ягоды круп
ные, округлые, белые. Мякоть нежная, несколько 
хрустящая. Рост кустов слабый. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность низкая. Встречается цветная 
вариация этого сорта с розовой окраской ягод. Плас
тинка листа у этой вариации более рассечена, чем 
у белой, а черешковая выемка чаще закрытая. 

ШАСЛА М У С К А Т Н А Я , Березка д у ш и с т а я , Гу -
дель м у с к а т (в ФРГ) , Вре шасла м ю с к е дю ба
р о н С а л о м о н (во Франции), Пасса т у т т и (в Вен
грии), столовый сорт в-да с высокими вкусовыми 
качествами, раннего периода созревания. Получен 
во Франции в результате скрещивания сорта Шасла 
белая с неизвестным мускатным сортом. В СССР 
распространен в смеси с сортом Шасла белая на 
Украине и в Молдавии. Листья средние, округлые, 
пятилопастные, глубокорассеченные, морщинистые, 
очень волнистые, с загнутыми книзу краями ло
пастей, снизу со щетинистым опушением (особен
но на листьях нижнего яруса). Черешковая выемка 
закрытая, эллиптическая со скелетом из трех жи
лок и острым дном. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние, конические, реже цилиндроконические, плотные. 
Ягоды средние, круглые, зеленовато-белые или жел
товатые, нередко с коричневыми пятнами на сол
нечной стороне. Кожица тонкая. Мякоть нежная с 
сильно выраженным мускатным ароматом. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях Кишинева в среднем 112 дней при 
сумме активных темп-р 2600°С. Вызревание побегов 
хорошее. Кусты среднерослые. Урожайность 50— 
60 ц/га. Обладает хорошей транспортабельностью 
и лежкостью. Против грибных болезней и зимних 
морозов менее устойчив, чем др. европейские сор
та. М. И. Альперин, Кишинев 
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Шасла мускатная 

ШАСЛА Р А М М И Н Г А , Шасла п р и м о р с к а я , Се
янец №228, столовый сорт в-да раннего периода 
созревания. Сложный межвидовый гибрид, выведен
ный в 1939 А. А. Раммингом на Приморском пло
дово-ягодном опытном поле путем скрещивания 
сортов и форм трех видов в-да: V. amurensis, V. v i-
nifera и V. labrusca. Районирован в Приморском и 
Хабаровском краях. Листья крупные, округлые, це
льные или слаборассеченные, трехлопастные, снизу 
с густым войлочным опушением. Черешковая выем
ка открытая, стрельчатая с острым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндроконические, 
ветвистые, рыхлые. Ягоды средние, округлые, свет
ло-зеленые с желтым оттенком, с восковым нале-

Шасла Рамминга 

том. Кожица прочная. Мякоть сочная, со слабым 
земляничным ароматом. Период от начала распус
кания почек до полной зрелости ягод в Приморском 
крае в среднем 106 дней при сумме активных темп-р 
2600°С. Кусты среднерослые. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность 45—50 ц/га. Обладает повы
шенной устойчивостью к грибным заболеваниям. 
Перспективен для северных р-нов виноградарства 
СССР. Ю. Н. Григоровский, Кишинев 

ШАСЛА РОЗОВАЯ, столовый сорт в-да раннего пе
риода созревания; вариация сорта Шасла белая. Рай
онирован в местах, где культивируется Шасла бе
лая. Листья мелкие и средние, округлые, пятилопаст-
ные, глубокорассеченные, сетчато-морщинистые, края 
лопастей отогнуты книзу, снизу со щетинистым опу
шением. Черешковая выемка открытая, лировид
ная со скелетом из трех жилок и острым дном. Цве
ток обоеполый. Грозди средние, конические или ци
линдроконические, плотные. Ягоды средние и круп
ные, круглые, темно-розовые, при выдержке на кус
тах красные с фиолетовым оттенком и густым вос
ковым налетом. Кожица тонкая. Мякоть нежная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в среднем 129 дней при сумме активных 
темп-р 2600°С. Вызревание побегов хорошее. Кусты 
среднерослые. Урожайность 80—100 ц/га. Сорт по
вреждается грибными болезнями и зимними моро
зами. Незасухоустойчив. Используется для потреб
ления в свежем виде и для транспортировки. 

ШАСЛА СЕВЕРНАЯ, столовый сорт в-да раннего 
периода созревания. Выведен Я. И. Потапенко, И. П. 
Потапенко во Всероссийском НИИВиВ в результа
те скрещивания сортов Северный и Шасла розовая. 
Относится к сортотипу Шасла. Листья небольшие, 
пятилопастные, глубокорассеченные, сетчато-мор
щинистые, снизу голые. Черешковая выемка откры
тая, сводчатая с острым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди средние, конические или цилиндрические 
средней плотности. Ягоды средние, слегка оваль
ные, розовые, к полной зрелости темно-розовые. 
Кожица плотная. Мякоть нежная. Период от нача
ла распускания почек до полной зрелости ягод в 
окрестностях Новочеркасска в среднем 140 дней при 
сумме активных темп-р 2800°С. Кусты среднерос
лые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
120—125 ц/га. Морозоустойчивость выше, чем у сор
тов Vitis vinifera. Устойчивость к грибным болезням 
слабая. Транспортабельность и лежкость сорта очень 
хорошие. 

ШАСЛА ФИОЛЕТОВАЯ, Шасла руаяль , Шасла 
розовая к о р о л е в с к а я , Шасла розовая М о н т о -
бан , Шасла розовая эльзасская , франц. столо
вый сорт в-да раннесреднего периода созревания; 
вариация сорта Шасла розовая. Имеется в коллек
ционных насаждениях Советского Союза. Листья 
мелкие и средние, реже глубокорассеченные, трех-, 
пятилопастные, снизу с едва заметными короткими 
щетинками. Черешковая выемка закрытая или со 
щелевидным просветом. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, цилиндроконические и конические, средне-
плотные. Ягоды средние, круглые, темно-розовые 
и темно-фиолетовые. Кусты среднерослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность средняя. 

ШАТУ, Вер Ш е н ю , К о р б е л ь , К о р б е с с , Ш е н ю , 
французский технич. сорт в-да среднего периода 
созревания. Листья средние, слаборассеченные, трех-, 
пятилопастные, снизу со слабым щетинисто-паути
нистым опушением. Черешковая выемка открытая, 
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Шасла фиолетовая 

лировидная или закрытая, с просветом неопреде
ленной формы. Цветок обоеполый. Грозди средние 
или крупные, конические, крылатые, плотные. Яго
ды мелкие или средние, круглые, синевато-черные. 
Мякоть сочная. Урожайность средняя. Использует
ся для приготовления ординарных вин. 
Ш А У М Я Н И , столовый сорт в-да среднепозднего пе
риода созревания. Выведен С. А. Погосяном в Арм. 
Н И И В В и П в результате высева семян от свободно
го опыления сорта Хусайне. Районирован в Арм. 
ССР. Листья крупные, округлые, пятилопастные, 
средне- и слаборассеченные, снизу голые и только в 
углах расхождения главных жилок имеются корот
кие щетинки. Черешковая выемка открытая, стрель
чатая с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди 

Шаумяни 

крупные, конические и цилиндроконические, средней 
плотности. Ягоды крупные, удлиненно-овальные, зе
леновато-желтые. Кожица тонкая с умеренным вос
ковым налетом. Мякоть мясисто-сочная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в Араратской равнине 145—150 дней при сум
ме активных темп-р 2800—2900°С. Рост кустов вы
ше среднего. Вызревание побегов хорошее. Урожай
ность 180—200 ц/га. Устойчивость к грибным бо
лезням, вредителям и морозам слабая. Использует
ся для потребления в свежем виде и хранения. 

С.А.Погосян, Ереван 

Ш А Х М А Т Н А Я П О С А Д К А , см. в ст. Рядовая по
садка. 

„ Ш А Х Р И Н А У " (пос. Таджикистан Гиссарского 
р-на Тадж. ССР), производственное аграрно-про-
мышленное объединение Госагропрома Тадж. ССР. 
Организовано в 1971. В его состав входят виногра-
дарско-садоводческий совхоз „Шахринау" (головное 
предприятие), винкомбинат и консервный завод по 
переработке фруктов, овощей и в-да. Площадь мно
голетних насаждений 832га, в т .ч . виноградников 
510 га. Основные сорта в-да: столовые — Тайфи, 
Нимранг; технические — Баян ширей, Ркацители, 
Саперави, Морастель. Объединение выпускает ма
рочные вина Гиссар, Орзу, Арал, Тайфи, Джаус и 
др. В 1985 произведено 539 тыс. дал вина, 2,3 млн. 
бутылок шампанского, 759 тыс. дал виноматериа-
лов. Продукция объединения получила на конкур
сах 21 медаль (в т .ч . 7 золотых). Головное предпри
ятие — совхоз „Шахринау" награжден орденом 
Трудового Красного Знамени. 

М. Н. Абдурахманов, пос. Таджикистан 

ШВЕЙЦАРИЯ (нем. Schweiz, франц. Suisse, итал. 
Svizzera), гос-во в Центр. Европе, в Альпах. Пло
щадь 41,3 тыс. км 2 . Население 6,4 млн. чел. (1984). 
Столица — г. Берн. В центре страны — Швейцарское 
плоскогорье. Климат влажный, умеренный, осад
ков 800—3000 мм в год. Реки — Рейн, Рона, Тичи-

Виноградная плантация 

но. Озера — Женевское, Боденское и др. Почвы чер
ные, бурые лесные, часто грубоскелетные. В Ш. в-д 
завезен легионерами Цезаря (I в. до н. э.). Виноград
ники расположены гл. обр. вдоль государственных 
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границ. Широко используются террасирование скло
нов. В Ш. находится самый высокогорный в Европе 
виноградник (возле Виспа) на высоте 1100 м. Нес
мотря на сокращение площадей под в-дом, произ-во 
его растет. В 1984 площади виноградников соста
вили 14 тыс. га, произведено 1515 тыс. ц. в-да и 1095 
тыс. гл вина. В стране имеются 3 виноградарско-ви-
нодельч. зоны — французская, немецкая, итальян
ская, в к-рых вина готовятся в соответствии с нацио
нальными традициями. Осн. сорта: столовые — 
Шасла; технич. белые — Мюскадель, Мальвазия, 
Рислинг, Сильванер, Алиготе, Мюллер Тургау, Шар-
донне; красные — Гаме, Пино черный, Мерло, Иза
белла. Производятся легкие, свежие, дешевые вина. 
Наиболее известные — Латтенберг, Бухенберг, Тва-
нер, Форштвайн. Около 2/3 вырабатываемых белых 
вин предназначены для потребления на месте, не
большая часть вин экспортируется в ФРГ, Англию, 
США. Ш. импортирует 15 млн. дал вина в год. Ис
следования по в-дарству сосредоточены на Лозан-
ской федеральной опытной станции. Здесь издается 
журнал по в-дарству и садоводству на франц. языке, 
а в Цюрихе — журнал „Швейцарское виноделие" 
на нем. языке. 

ШЁВКА, Н а з л ы н к а р а , Ч а м б а т а , Черен ч а у ш , 
древний болгарский столово-технич. сорт в-да сред-
непозднего периода созревания. Распространен на 
В Болгарии. Листья средние, округлые, среднерас-
сеченные, пятилопастные, снизу с паутинисто-щети
нистым опушением. Черешковая выемка закрытая, 
с узким эллиптическим просветом, иногда без прос
вета. Цветок обоеполый. Грозди средние, коничес
кие или цилиндроконические, среднеплотные. Ягоды 
средние, овальные, синевато-черные. Кусты сильно
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
высокая. Устойчивость к милдью слабая, к оидиуму 
— высокая. 

ШЕКЙ-ЗАКАТАЛЬСКАЯ ЗОНА, виноградарско-ви-
нодельческая зона, расположенная на С-3 Азербай
джанской Советской Социалистической Республики. 
Северная часть защищена южными склонами Боль
шого Кавказского хребта, на Ю к ним примыкает 
Алазань-Автаранская долина. Почвы горно-луговые, 
горно-лесные, лугово-лесные, бурые, торфянистые, 
черноземовидные, каштановидные и др. Климат 
умеренный, влажный; в горах — холодный. Ср. го
довая темп-ра 10,6—12,5°С, сумма активных темп-
-р 3300—3935°С. Осадков до 950 мм в год. Площадь 
виноградников 11,6 тыс. га (1983). Средняя урожай
ность в-да ПО ц/га. В-дарство неукрывное, орошае
мое. Основные сорта в-да: технические — Ркаци
тели, Баян ширей, Саперави, Хиндогны, Матраса; 
столовые — Халили белый, К и ш м и ш белый ова
льный, Тавриз. Производит (1984) 2437,7 тыс. дал 
В И Н а . Д. С. Сулейманов, Баку 

ШЕМАХА, десертное красное марочное вино типа 
кагора из в-да сорта Матраса, выращиваемого в 
Шемахинском р-не Азерб. ССР. Вырабатывается с 
1928. Цвет вина темно-рубиновый. Кондиции вина: 
спирт 16% об., сахар 20 г/100 см3 , титруемая кислот
ность 5 г/дм3 . Для выработки вина Ш. в-д собирают 
при сахаристости 24—26%, дробят с гребнеотделе-
нием. Мезгу направляют в чаны, сульфитируют сер
нистым ангидридом из расчета 100мг/дм3 и задают 
2% разводки чистой культуры дрожжей. После сбра
живания сахара (2—3 г/100 см3) мезгу спиртуют с 
доведением крепости до 16% об. Перемешивание 
мезги в чанах производят по 3 раза в сутки в течение 

5 дней, затем чаны накрывают крышками и настаива
ют сусло на мезге 10—15 дней. По истечении этого 
срока отбирают самотек и фракцию первого дав
ления. Выдерживают 3 года. На 1-м году произво
дят 2 открытые переливки, на 2-м — 2 открытые, на 
3-м — одну закрытую. На международных конкур
сах вино удостоено 5 золотых и 4 серебряных ме
далей. А. А. Караев, Р. И. Халилов, Баку 

Ш Е М А Х Й Н С К А Я О П Ы Т Н А Я С Т А Н Ц И Я ( г Ше 
маха), научно-исслед. учреждение по в-дарству и в-
-делию. Организована в 1977. Подчинена Азербай
джанскому научно-исследовательскому институту 
виноградарства и виноделия. В составе станции (1985) 
2 сектора: в-дарства; технологии и энохимии. На 
станции работают 5 науч. сотрудников. Проводят
ся исследования по созданию новых и улучшению 
существующих столовых и кишмишных сортов в-да 
методом клоновой селекции; совершенствуются спо
собы хранения в-да; изучается широкорядная вы
сокоштамбовая система ведения кустов; изыскива
ются новые, более совершенные агротехнич. и хи-
мич. методы борьбы с милдью; разрабатываются 
технологич. схемы для произ-ва столовых полусу
хих и ординарных сухих вин; выявляются сорта и 
микрорайоны с целью произ-ва шампанских вино-
материалов. Отобраны и размножены ценные клоны 
сортов Баян ширей, Матраса, Тавриз и Маранди 
шемахинский, составлена инструкция по их размно
жению. Доказана эффективность препаратов мика-
ла, курзата М - 1 , полихома и нитрофена в борьбе с 
милдью. Опубликованы 18 науч. статей по вопро
сам В-дарСТВа. Б. В. Алиев, Шемаха 

Ш Е Н Ё Н БЕЛЫЙ, Г р о шенен , старинный фран
цузский технич. сорт в-да позднего периода созре
вания. Широко распространен на В Франции. В 
СССР имеется в ампелографич. коллекциях. Отно
сится к эколого-геограич. группе западноевропей
ских сортов. Листья средние, округлые, пяти-, реже 
трехлопастные, среднерассеченные, снизу с паути
нистым опушением. Черешковая выемка открытая, 
чаще лировидная с заостренным дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, цилиндроконические или 
крылатые, плотные. Ягоды средние, округлые, зеле
новато-белые, с восковым налетом. Кожица проч
ная. Мякоть сочная. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод в окрестностях Одес
сы 150—155 дней при сумме активных темп-р 3100— 
3200°С. Кусты среднерослые. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность 60—70 ц/га. Милдью и серой 
гнилью повреждается в средней степени. 

М. И. Альперин, Кишинев 

Ш Ё Р Е Й Н И БЕЛА, М у ш к о т а л ь , венгерский сто
ловый сорт в-да раннего периода созревания. Вы
веден Яношем Матяшем в результате скрещивания 
сортов Бикан и Мускат александрийский. Листья 
глубокорассеченные, снизу со щетинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая или закрытая. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, конические, 
очень плотные. Ягоды крупные, овальные, белые, 
с легким мускатным ароматом. Кусты сильнорос
лые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность до
вольно высокая. Устойчивость к грибным болезням 
слабая. 

Ш И Г А Н Й , товарное название сушеного винограда, 
полученного из сорта в-да К и ш м и ш черный, высу
шенного на солнце с предварительной бланширов-
кой сырья или без нее. 



шизос 432 
ШИЗОСАХАРОМЙЦЕС 
(Schizosaccharomyces L in
dner, 1893), род дрожжей. 
По систематике В. И. Куд
рявцева (1954) относится к 
семейству Schizosaccharo-
mycetaceae, порядку Sac-
charomycetales (однокле
точные грибы-дрожжи), 
классу Fungi (грибы). Ос
новные представители ро
да: вид Schizosaccharomy
ces pombe — вызывает то
лько спиртовое брожение, 
встречается на в-де; вид 
Schizosaccharomyces acido-
devoratus Chalenko вызы
вает яблочно-этаиолъное 
брожение, является вреди
телем яблочных соков и 
вин. В практике виноград
ного в-делия род дрож
жей Ш. встречается редко. 
Клетки дрожжей рода Ш. 
имеют эллиптическую или цилиндрическую форму 
с закругленными концами. Размеры клеток (3-^5) х 
(6-Я6) мкм. Дрожжи размножаются только путем де
ления клетки. При неблагоприятных условиях про
исходит копуляция вегетативных клеток с образова
нием асков со спорами по 4 или 8 в каждом аске. 
Споры эллипсоидальной формы с гладкими оболоч
ками. Ш. усваивают глюкозу, фруктозу, сахарозу, ра-
финозу (1/3), мальтозу и декстрины. Сульфитоустой-
чивы (развиваются при содержании в среде диоксида 
серы до 1000мг/дм3). Оптимальная темп-pa развития 
30°С. Спиртоустойчивы (до 20% об. спирта). Бро
дильная способность вдвое ниже, чем у дрожжей 
рода Saccharomyces. Расы дрожжей рода Ш. Виерул, 
Майкопская, Краснодарская 40 и др. рекомендова
ны для проведения биологического кислотопони-
жения при получении вин. 
Лит.: Кудрявцев В. И. Систематика дрожжей. — М., 1954; Ча-

К., Корсакова М. Ф. Возбудители биологического по-
сидре. — Микробиология, 

И.П.Иванова, Кишинев 

Schizosaccharomyces pombe 

ленко Д. К., Корсакова М. Ф 
нижения кислотности в яблочных соках 
1960, т. 29, вып. 4 

Ш И К Й М О В А Я К И С Л О Т А , см. в ст. Фенолокис-
лоты. 

ШИОЛА, технич. сорт в-да среднего периода созрева
ния. Имеется в ампелографич. коллекции ВНИИВиВ 
„Магарач" . Листья средние, округлые, среднерас-
сеченные, трех-, пятилопастные, снизу со слабым 
щетинисто-паутинистым опушением. Черешковая 
выемка открытая, сводчатая. Грозди средние, ци-
линдроконические, плотные. Ягоды средние, слабо
овальные, белые. Мякоть сочная. Кусты среднерос-
лые. Побеги в отдельные годы вызревают не пол
ностью. Урожайность средняя. Устойчивость к гриб
ным болезням (милдью и оидиуму) удовлетвори
тельная. Используется для приготовления столовых 
вин. 

Ш И П У Ч И Е ВИНА, см. Газированные вина. 

ШИРА И 3 1 0 М , крымский технич. сорт в-да сред
него периода созревания. Листья средние, округлые, 
пятилопастные, глубокорассеченные, снизу со ще
тинисто-паутинистым опушением. Черешковая вы
емка закрытая, с эллиптическим или узкоэллипти
ческим просветом и заостренным дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, цилиндроконические, с двумя 
или одним крылом, плотные и средней плотности. 

Ягоды средние или крупные, округлые, желтовато-
-зеленые с коричневатыми пятнами загара на сол
нечной стороне, с густым восковым налетом. Ко 
жица тонкая. Мякоть сочная. Период от начала рас
пускания почек до полной зрелости ягод на Южном 
берегу Крыма в среднем 149 дней при сумме актив
ных темп-р 2800°С. Кусты среднерослые. Вызрева
ние побегов хорошее. Урожайность 40—50 ц/га. Мил
дью и гроздевой листоверткой повреждается слабо, 
оидиумом — сильно. Используется в смеси с др. 
сортами для приготовления столовых вин. 
ШИРВАН, марочный коньяк группы К С , приготав
ливаемый из коньячных спиртов среднего возраста 
15 лет. Создан на Ханларском агропромвинкомби-
нате. Вырабатывается с 1977. Коньячные винома-
териалы готовят из европейских сортов в-да, вы
ращиваемого в х-вах Азерб. ССР. Цвет коньяка свет
ло-коричневый с золотистым оттенком. Кондиции 
коньяка: спирт 40% об., сахар 12 г/дм3 . Коньяк удос
тоен золотой медали. 

Ширван шахи 
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ШИРВАН Ш А Х И , азербайджанский технич. сорт в-
-да среднепозднего периода созревания. Относится 
к эколого-географич. группе восточных сортов. Рай
онирован в Азерб. ССР. Листья средние, округлые, 
трех-, пятилопастные, сетчато-морщинистые, снизу 
голые, иногда со слабым паутинистым опушением. 
Черешковая выемка открытая, лировидная или свод
чатая с плоским или округлым дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, конические, ветвистые, рых
лые. Ягоды средние, округлые, черные с густым си
зым восковым налетом. Кожица тонкая. Мякоть 
слегка слизистая. Период от начала распускания по
чек до полной зрелости ягод в среднем 154 дня 
при сумме активных темп-р 3800°С. Вызревание по
бегов хорошее. Кусты сильнорослые. Урожайность 
при поливе 120—140 ц/га. Сорт незначительно по
ражается грибными болезнями. Используется для 
приготовления десертного вина Кюрдамир. 

ШИРВАНСКАЯ ЗОНА, виноградарско-винодельч. 
зона, расположенная на С Азербайджанской Совет
ской Социалистической Республики. Низменная часть 
Ш. з. простирается по левому берегу р. Куры и за
щищена от ветра горами Большого Кавказа. Поч
вы бурые, сероземы, аллювиально-луговые, серо-
земно-луговые. Климат сухой субтропический. Ср. 
годовая темп-ра 14—14,5°С. Ср. темп-pa в июле 23— 
27,3°С. Сумма активных темп-р 3400—4650°С. Осад
ков 200—400 мм в год. Горная часть расположена 
на Ю-В Главного Кавказского хребта. Почвы свет
ло- и темно-каштановые, каштановые, горно-лес
ные, коричневые, горно-серо-коричневые, серозем
ные. Климат умеренно теплый, в горах умеренно 
холодный. Ср. годовая темп-pa 11°С, абсолютный 
максимум 37°С, минимум 11°С. Сумма актив
ных темп-р 3000—3716°С. Осадков 385—540 мм в 
год. Археологич. раскопки в селениях Дере-Хыныс-
лы Шемахинского р-на свидетельствуют о разви
тии в-делия уже в I в. н. э. Площадь виноградников 
53,2 тыс. га (1984). Валовой сбор 344,3 тыс. т. Ср. 
урожайность 92,8 ц/га. Виноградники неукрывные, 
половина из них орошаемые. Основные сорта в-да: 
технические — Ширван шахи (сорт народной селек
ции), Ркацители, Баян ширей, Мускат белый, Мус
кат розовый, Матраса, Алиготе, Каберне-Совиньон; 
столовые — Тавриз, Халили белый, Хусайне, Тай-
фи розовый, Кишмиш белый овальный, Кишмиш 
черный. Зона производит 23145,9 тыс. дал (1984) ви-
номатериалов. Вырабатываются сухие вина — Мат
раса, Матрасинское, красные полусладкие — Ахсу 
и Шахдаг, розовое полусладкое — Чинар, а также 
десертные — кагоры Кюрдамир, Шемаха, Араплы. 

Д. С. Сулейманов, Баку 

Ш И Р И Н , десертное марочное вино из в-да сорта Рка
цители, выращиваемого в Самаркандской, Сурхан-
дарьинской и Андижанской обл. Узб. ССР. Выра
батывается с 1947. Цвет вина от светло- до темно-
-золотистого. Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 
24 г/100 см3 , титруемая кислотность 4—5 г/дм3 . Для 
выработки вина Ш. в-д собирают при сахаристости 
не ниже 24%, а затем подвергают увяливанию с 
доведением сахаристости до 27—28%. Виноматериа-
лы готовят путем настаивания сусла на мезге, под-
браживания сусла и последующего его спиртования 
(см. Крепленые вино материалы). Выдерживают 2 го
да. Вино удостоено 6 золотых и 4 серебряных ме
далей. 

Ш И Р И Н Й , десертное красное марочное вино ли
керного типа из в-да сорта Тагоби, выращиваемо
го в Ленинабадской обл. Тадж. ССР. Вырабатывает

ся с 1940. Цвет вина от рубинового до темно-крас
ного. Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 25 г/ 
/100 см3 , титруемая кислотность 5—6 г/дм3. В-д со
бирают при сахаристости частично заизюмленных 
ягод 23—25% и увяливают до содержания сахара 
28—30%; дробят с гребнеотделением. Виноматериа-
лы готовят путем настаивания сусла на мезге в те
чение 18—24 ч, подбраживания мезги с последую
щим ее спиртованием до 16% об. и настаиванием в 
течение 5 суток. Используют спиртованное сусло-
-самотек и сусло первого давления. Виноматериалы 
выдерживают 2 года. Вино Ш. удостоено 3 золотых 
И Серебряной медалей. В. А.Григоръянц, Душанбе 

Ш И Р О К А М Ё Л Ь Н И Ш К А ЛОЗА, старый болгар
ский технич. сорт в-да позднего периода созрева
ния. Распространен на Ю-3 Болгарии. Листья круп
ные, слаборассеченные, пятилопастные, снизу с пау
тинисто-щетинистым опушением. Черешковая выем
ка закрытая, с эллиптическим просветом, иногда 
открытая, сводчатая с острым дном. Цветок обое
полый. Грозди средние, конические иногда лопаст
ные, среднеплотные. Ягоды средние, овальные, сине
вато-черные с густым восковым налетом. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность высокая. Сорт относительно устойчив про
тив морозов, засухи и серой гнили. Используется для 
приготовления высококачественных красных вин. 
Ш И Р О К О Р Я Д Н А Я К У Л Ь Т У Р А ВИНОГРАДА, си
стема ведения неукрывных штамбовых виноградных 
кустов с междурядьями Зм и более. Ш.к. в. полу
чила широкое распространение в связи с внедрением 
зысокоштамбовых форм кустов в районах европей
ских стран (Австрия, Болгария, Румыния, Франция, 
Югославия и др.) с традиционно укрывной культурой 
в-да, где ранее использовались преимущественно за
гущенные посадки. Началом этой работы явился 
опыт австрийского виноградаря Л.Мозера (см. Си
стема Мозера). В СССР разрабатывается технология 
возделывания широкорядных высокоштамбовых на
саждений, ведется широкое производственное испы
тание и внедрение ее в произ-во (ок. 450 тыс. га). 
Установлена ширина междурядий — 3,0; 3,5; 4,0 м с 
размещением кустов в ряду на расстоянии от 1,5 до 
3,0 м; высота штамба — 1,2—1,3 м. Кусты форми
руют по принципу двустороннего кордона или мно
горукавной веерной формы со свободным развитием 
прироста. Ежегодная обрезка выполняется на плодо
вое звено или на 2—3 глазка (короткая) с обеспече
нием нагрузки 35—50 побегов на погонный метр 
шпалеры, или 80—100 тыс. побегов на гектар. При 
Ш. к. в. используется двух- или трехъярусная верти
кальная шпалера с двумя параллельными проволока
ми в верхних ярусах. Широкорядная культура реко
мендуется для относительно морозоустойчивых сор
тов в-да, для р-нов с повторяемостью зимних критич. 
темп-р не более одного раза в 10 лет; при этом сум
ма активных темп-р должна быть не менее 3100— 
3200°С. Система обеспечивает высокие продуктив
ность насаждений и качество урожая, снижает тру
доемкость ухода за виноградниками. 

Лит.: М о з е р Л. Виноградарство по-новому: — 2-е изд.: Пер. с нем. 
— М. , 1961; Рекомендации по закладке и возделыванию высокоштам
бовых широкорядных виноградников со свободным расположением 
прироста. — М. , 1979; Агроуказания по виноградарству / Под ред. 
А. С. Суббоювича. И. А. Шандру. К.. 1980. 

Д. Т. Парфененко, Кишинев 

Ш К А Л А У С Т О Й Ч И В О С Т И ВИНОГРАДА к в ре 
дителям и б о л е з н я м , принятая система баллов, 
предназначенная для определения степени устойчи
вости видов, межвидовых гибридов, сортов и селек
ционных форм в-да к тем или иным болезням и вре-
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дителям. Отражает естественно сложившиеся кате
гории иммунитета (устойчивости) в процессе сопря
женной эволюции паразита и растения-хозяина. 
Ш. у. в. составляется к тем возбудителям заболева
ний и вредителям, по отношению к к-рым имеется 
хорошо выраженная иммунологич. дифференциация 
в пределах представителей рода Vitis. Если виды и 
сорта поражаются в одинаковой степени тем или 
иным патогеном или вредителем, то иммунологи
ческой дифференциации нет и нельзя проводить се
лекцию на иммунитет из-за отсутствия доноров ус
тойчивости. В таких случаях применяют искусствен
ный мутагенез, направленный на создание новых 
генотипов — доноров иммунитета. Хорошо выра
женная иммунологич. дифференциация в пределах 
рода Vitis установлена по отношению к филлоксере, 
милдью, оидиуму, антракнозу, серой гнили, кле
щам. Степень устойчивости отдельных видов и сор
тов в-да условно определяется след. категориями: 
полная н е в о с п р и и м ч и в о с т ь (полный иммунитет), 
высокая у с т о й ч и в о с т ь , у с т о й ч и в о с т ь , вынос
ливость (толерантность), в о с п р и и м ч и в о с т ь и си
льная в о с п р и и м ч и в о с т ь (см. Иммунитет вино
града к болезням и вредителям). Согласно выявлен
ной закономерности созданы соответствующие шка
лы устойчивости для иммунологич. оценки видов, 
сортов, селекционного материала. Так, устойчивость 
в-да к корневой форме филлоксеры определяется 
на 3—4-й год после искусственного заражения по 
след. шкале: 0 баллов (полный иммунитет) — на 
корнях опухоли отсутствуют (напр., у V. rotundifo
lia); 1 балл (высокая устойчивость) — наличие сла
бой реакции опухолеобразования на тонких корнях. 
Гнилостный процесс развивается поверхностно, быс
тро изолируется и занимает не более 3—4% общей 
длины корней (Рипариа х Рупестрис 101—14); 2 бал
ла (устойчивость) — реакция опухолеобразования 
средняя. Гнилостный процесс поверхностный и ох
ватывает не более 10% поверхности корней (у сорта 
Бако 1); 3 балла (толерантность) — реакция опухо
леобразования выше средней. Гнилостный процесс 
преимущественно поверхностный и охватывает не 
более 15% поверхности корней (у сорта Зейбель 1); 
4 балла (восприимчивость) — реакция опухолеобра
зования сильная. Гнилостный процесс носит пре
имущественно сквозной характер и охватывает до 
30% поверхности корней (у сортов Каберне, Алиго
те); 5 баллов (сильная восприимчивость) — реакция 
опухолеобразования очень сильная. Гнилостный 
процесс охватывает более 30% поверхности корней 
(у сорта Шасла). 
Устойчивость в-да к листовой форме филлоксеры 
оценивается по шкале: 0 баллов (полный иммуни
тет) — на листьях точечные некрозы в местах уко
лов вредителя (напр., у V. rotundifolia); 1 балл (вы
сокоустойчивые) — на листовой пластинке обра
зуются единичные, недостаточно хорошо сформи
рованные галлы, без яиц или с незначит, кол-вом 
яиц (в среднем 0—5 шт. на 1 галл). Ср. кол-во гал
лов на лист — 5—7 шт. (V. smalliana); 2 балла (устой
чивость) — галлы формируются недостаточно пол
но в виде углубленных блюдец. Ср. кол-во галлов 
на лист — 7—10 шт., яиц в галле — 5—25 шт. (Бер-
ландиери х Рипариа 199—16); 3 балла (выносли
вые) — галлы более четко выраженные с тенденцией 
к кувшинообразной форме. Ср. кол-во галлов на 
лист — 10—20 шт., яиц в галле — 25—50 шт. (Ру
пестрис х Берландиери — Рихтер 57); 4 балла (вос
приимчивые) — галлы кувшинообразные, хорошо 
сформированные. Ср. кол-во галлов на лист — 20-

70 шт., яиц в галле — 80—130 шт. (Берландиери х 
Рипариа Кобер 5ББ); 5 баллов (сильновосприим
чивые) — галлы кувшинообразные, сильно разви
тые. Ср. кол-во галлов на лист — св. 70 шт., яиц — 
130 шт. и более (Рипариа х Рупестрис 101—14). Ус
тойчивость в-да к милдью определяется по шкале: 
0 баллов (полный иммунитет) — отсутствует реак
ция на поражение (напр., у V. rotundifolia); 1 балл 
(высокая устойчивость) — на листьях образуются 
точечные или групповые точечные некрозы (V. ripa-
ria); 2 балла (устойчивость) — на листовой пластин
ке образуются межжилковые желто-бурые, быстро-
некрозирующие пятна (у сортов Декабрьский, Кле
рет Бубальса); 3 балла (толерантность) — желтые 
локальные пятна до 10 мм, ограничивающиеся раз
ной степенью периферийного некроза (у сорта Мол
дова); 4 балла (восприимчивость) — желтые локаль
ные пятна без некроза, ограничивающего развитие 
патологич. процесса (у сорта Ркацители); 5 баллов 
(сильная восприимчивость) — желтые сливающие
ся пятна, захватывающие большую площадь листо
вой пластинки (у сорта Кишмиш Хишрау). Анало
гичные шкалы устойчивости в-да разработаны и по 
остальным грибным заболеваниям. 
Лит. П о п к о в а К. В. Учение об иммунитете растений. — М. , 1979; 
Новые методы фитопатологических и иммунологических исследо
ваний в виноградарстве / Отв. ред. П. Н. Недов. — К., 1985. 

П. Н. Недов, Кишинев 
Ш К О Л К А в и н о г р а д н а я , участок земли, предна
значенный для выращивания привитых или корне-
собственных саженцев в-да из соответствующих че
ренков; составная часть питомника виноградного. Раз
мер Ш. устанавливается в соответствии с плановы
ми заданиями по выращиванию саженцев, выходом 
их с единицы площади, а также наличием благопри
ятных условий для размещения. Под Ш. отводят 
ровный или с небольшим (1—2°) уклоном на юг или 
юго-запад орошаемый хорошо защищенный от вет
ров участок с песчаными, супесчаными или легко 
суглинистыми хорошо проницаемыми, но плодород
ными почвами. При выборе земельного массива под 
Ш. основное внимание уделяется возможности оро
шения. В зависимости от наличия орошаемых земель 
и др. конкретных условий хозяйства Ш. включают 
в орошаемые, специальные и овощные севообо
роты с набором культур, обеспечивающих наиболее 
рациональное использование орошаемых земель, 
повышение их плодородия. В севообороте виноград
ную школку размещают после рано убираемых ку
льтур, не имеющих общих вредителей и болезней 
(проволочники, совки, хрущи, корневая гниль и др.) 
с виноградными растениями. Лучшими предшест
венниками для Ш. являются многолетние травы, ран
ние овощи (кабачки, огурцы, редис и др.) и бахче
вые культуры. Мало пригодны в качестве предшест
венников картофель, томаты, капуста. После осво
бождения поля, отведенного под Ш., от предшест
венника проводят (не позднее первой половины сен
тября) плантажную вспашку на глубину 45—50 см с 
предварительным внесением органич. и минераль
ных удобрений. В конце октября — начале ноября 
или ранней весной участок, предназначенный для 
Ш., культивируют, выравнивают и боронуют, раз
бивают на кварталы и клетки, отмечают направле
ние рядов, наиболее удобное для поливов и прогре
вания почвы. Размеры и формы кварталов устанав
ливают в зависимости от рельефа, уклона и конфи
гурации участка: 1—2 га при длине клеток 100 м на 
ровных участках и 50—75 м — на пологих. В рядах 
нагребают холмики высотой не менее 50 см, шири
ной 85—90 см у основания и 35—40 см — вверху. 
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Когда темп-pa почвы на глубине 20—25 см достиг
нет 12—13°, осуществляют посадку привитых черен
ков винограда, а также и корнесобственных, в Ш. 
из расчета 100—130 тыс. шт. на 1га (в зависимости 
от площади питания, принятой в хозяйстве). В зави
симости от качества черенкового материала Ш. бы
вают обыкновенными и элитными. В последних вы
ращивают сортовые элитные саженцы. Для высадки 
виноградных черенков в Ш. применяют школкопо-
садочные машины. Уход за школкой в течение веге
тационного периода заключается в обработке почвы, 
поливах, внесении удобрений, катаровке, борьбе с 
сорняками, вредителями и болезнями. Заключите
льными технологич. процессами при выращивании 
посадочного материала в Ш. являются апробация (в 
августе — сентрябре) и выкопка саженцев (перед 
наступлением морозов) с последующей их сортиров
кой и реализацией или закладкой на хранение. 
Лит. см. при ст. Питомник виноградный. А. В. Дворнин, Кишинев 

Ш К О Л К О П О С А Д О Ч Н А Я М А Ш И Н А , устройство, 
предназначенное для высадки черенков в школку с 
одновременным их окучиванием. В СССР для этих 
целей выпускалась двухрядная машина МВС. Она 
нарезает посадочные щели, в к-рые сажальщики, на
ходящиеся на посадочных секциях, вручную уста
навливают черенки, а имеющиеся на машине загор-
тачи засыпают посадочные борозды и окучивают 
их. Производительность машины — 1,0 га в смену. 
Агрегатируется с трактором ДТ-75 с ходоуменыпи-
телем. В Молд. Н И И В и В разработана Ш. м. М П Ш - 1 , 
позволяющая вести заправку черенков в неподвиж
ный приемный бункер. При этом производитель
ность работ повышается в 1,5—2 раза и значитель
но улучшаются условия труда по сравнению с ма
шиной МВС. За смену 4 сажальщика машиной 
МПШ-1 могут высадить в школку до 100 тыс. при
витых черенков. Агрегатируется с трактором Т-70С. 
Известна итальянская Ш. м. EF-3, посадочный ап
парат к-рой представляет собой бесконечную дви
жущуюся цепь с зажимами. Черенки, заправленные 
сажальщиками в зажимы, переносятся цепью в обра
зованную сошником борозду, к-рая засыпается поч
вой. Окончательное окучивание привитых черенков 
производится другой машиной. 

И. Ф. Хэбэшеску, Кишинев 

ШОШЁ Ч Ё Р Н Ы Й , французский технич. сорт в-да 
среднего периода созревания. Имеется в ампелогра-
фич. коллекции ВНИИВиВ „Магарач" . Листья сред
ние или крупные, округлые, слаборассеченные, трех-, 
пятилопастные, снизу с густым щетинистым опу
шением. Черешковая выемка открытая, лировидная, 
стрельчатая или сводчатая с острым дном. Цветок 
обоеполый. Грозди средние, цилиндроконические, 
средней плотности. Ягоды средние, округлые, чер
ные. Мякоть сочная. Кусты среднерослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность высокая. 

ШПАЛЕРА (от нем. Spalier), вид опоры для ви
ноградных насаждений, позволяющей осуществлять 
подвязку кустов в вертикальной, наклонной или го
ризонтальной плоскостях. Ш. в зависимости от ее 
типа состоит из кольев, деревянных столбов, стоек 
(металлич., железобетонных, пластмассовых), про
волоки, якорей, скоб для закренления проволоки, на
тяжек, перекладин, жердей, планок и др. Высота Ш. 
и кол-во натягиваемых проволок варьируют в зави
симости от силы роста кустов, применяемой агро
техники и зоны в-дарства. Преимущества Ш. по 
сравнению с др. видами опор: побеги равномерно 
распространяются в пространстве и хорошо осве

щаются солнцем; листья синтезируют больше орга-
нич. в-в, в результате чего усиливается плодоноше
ние, ускоряется созревание,.ягод, повышается их ка
чество, хорошо вызревают однолетние побеги; кус
ты лучше проветриваются, благодаря чему меньше 
поражаются грибными болезнями, создаются более 
благоприятные условия для опыления; облегчается 
укрытие кустов на зиму; появляется возможность 
механизации работ по уходу за виноградными на
саждениями и сбору урожая. В зависимости от эко-
логич. условий, биологич. особенностей сорта и на
правления использования гроздей применяют раз
личные типы Ш. В практике в-дарства распростране
ны вертикальная одноплоскостная, наклонная двух-
плоскостная, горизонтальная, вертикальная с козы
рьком и др. типы Ш. В е р т и к а л ь н а я Ш. состоит из 
натянутых в несколько рядов проволок между стол
бами. Прирост кустов размещают в одной плоскос
ти (рис. 1). Может быть трех-, четырех- или пятипро-

Рис. 1. Вертикальная шпалера с различным расстоянием между про
волоками: 1 — для Молдавии и Украины; 2 — для Грузии; 3 — для 
Азербайджана; 4 — для Узбекистана 

волочной. Вертикальную Ш. широко применяют в 
условиях крупного пром. в-дарства. Преимущества 
вертикальной Ш. по сравнению с др. типами Ш.: 
простота в ее установке, возможность широкой ме
ханизации работ на виноградниках; получение вы
соких урожаев в-да хорошего качества путем при
менения различных форм кустов и способов их обрез
ки. Д в у х п л о с к о с т н а я Ш. состоит из двух спарен
ных шпалер, расположенных под углом (рис. 2). Кус
ты размещают в наклонном положении, что позволя-

Рис. 2. Двухплоскостная шпалера (по Ф. М. Пронину) 

ет увеличить их объем, нагрузку и урожай в-да. При
меняют на виноградниках, состоящих из сильнорос
лых сортов, размещенных на плодородных почвах 
при укрывной культуре в-да. Г о р и з о н т а л ь н а я Ш. , 
или пер гола , состоит из прочных столбов высотой 
ок. 2 м, соединенных перекладинами, на к-рых из 
жердей или проволоки сооружают горизонтальную 
решетку или сетку. На последней размещают ветви 
и побеги кустов в-да, культивируемого на высоком 
штамбе. При этой опоре грозди в-да свисают. При
меняется в СССР (Узбекистан, Таджикистан), в Ита
лии, Чили, Аргентине и др. странах при возделыва
нии столовых сортов в-да. Вертикальная Ш. с к о 
з ы р ь к о м представляет собой видоизмененную го
ризонтальную Ш. (рис. 3). Отличается от последней 
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тем, что 2 проволоки укрепляют на столбах в виде 
вертикальной Ш., а 2 или 3 — на планках, прикреп
ленных к основному столбу под тупым углом, обра

зуя как бы козырек. Применяют при большой фор
ме виноградных кустов, части к-рых распределяют 
в сторону, на козырек. Ш. для м а т о ч н и к о в П О Д 
Б О Й Н Ы Х лоз бывают различного типа. Широкое 
применение получили Т- и П-образная Ш., верти
кальная Ш. с четырьмя или пятью проволоками (вы
сота 2м и более), а также вертикальная Ш. с косы
ми проволоками (рис. 4). У последнего типа Ш. на 
высоте 2 м между столбами протягивают толстую 
проволоку, а от нее косо, к каждому кусту проводят 
по одной проволоке, к к-рой подвязывают побеги 
куста (см. Установка шпалеры). 

Рис. 4. Шпалера для маточников подвойных лоз: / — низкая П-об
разная горизонтальная шпалера; 2 — вертикальная шпалера с нак
лонной подвязкой кустов; 3 — четырехрядная вертикальная шпалера 

Лит.: Н е г р у л ь А. М. Виноградарство с основами ампелографии и 
селекции. — 3-е изд. — М. , 1959; К о л е с н и к Л. В. Виноградарство. 
— К., 1968; Виноградарство и виноделие / П о д ред. Э. А. Верновско-
го. — М. , 1984. Совершенствование шпалерной системы на виноград
никах. — К., 1984. Я. Д. Ханин, Кишинев 

ШПАЛЕРНАЯ П Р О В О Л О К А , металлическая нить, 
изготовленная из низкоуглеродистой оцинкованной 
стали общего назначения, термически не обрабо
танная, диаметром 2—5 мм. Крепится на деревян
ных или железобетонных стойках, и к ней подвязы
вается виноградная лоза. 

ШПАЛЕРНАЯ ФОРМА М О Л Д А В С К А Я , см. Мол
давская шпалерная форма. 

ШПАЛЕРНОЕ УСТРОЙСТВО, см в ст. Установ
ка шпалеры. 

ШПОРЕЦ, вырост ткани листа у основания или по 
боковым сторонам черешковой выемки. Имеет вид 
прямого или изогнутого зубца. Является ампело-
графич. признаком. Встречаются сорта с одним 
(Александроули, Арарати, Клерет белый, Молдав
ский, Мцване кахетинский, Серексия черная и др.) 
или с двумя Ш. (Кировабадский столовый, Ташлы, 
Тыгыз, Хатми и др.). У нек-рых сортов в-да (Бахти-
ори, Мускат белый, Серемский зеленый и др.) Ш. 
сложный, состоит из нескольких членистых вырос
тов. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946 .—Т. 1; К и с к и н П. X. Крат
кая цифровая ампелография. — К., 1977. 

Ш П О Т , вид безалкогольной продукции из вино
градного сока. В уваренный сок вливают немного 
воды и доводят до кипения при обязательном по
мешивании. Затем добавляют муку, разведенную 
водой и варят до образования желеобразной массы. 
Если масса, налитая на блюдце и остывшая, обра
зует блестящую поверхность, Ш. считают готовым. 
За 10 минут до окончания варки добавляют пря
ности — толченую смесь из корицы, гвоздики, кар
дамона. Готовый Ш. разливают в чистую сухую по-
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суду и посыпают мелко нарезанными грецкими оре
хами. 
Лит.: Армянская кулинария / Гл . ред. А. С. Пирузянн. — М. , 1960. 

Р. К. Акчурин, ЯЛТЕ 

Ш П У Н Т (польск. szpunt, от немец. Spund), дере
вянная пробка в виде заостренного круглого стерж
ня. Используется для закрытия шпунтовых отвер
стий в бочках, бутах и др. Различают Ш. продоль
ные (диаметр 40—50 мм, длина 80—100 мм), выто
ченные вдоль волокон древесины, и поперечные (ко
роче продольных), выточенные поперек волокон. 
Т.к. вино просачивается через поры продольных Ш., 
их применяют только для закрытия стационарной 
тары, а поперечные — для транспортной тары. Для 
устранения пористости продольные Ш. пропитыва
ют парафином. 
Лит.: Р у д н и ц к и й А. Л . Производство бочковой тары для пищевой 
промышленности. — М. , 1959. 

ШПЭТЛЁЗЕ, см. в ст. Ауслезе. 

ШРОТ (нем. Schrot), побочный продукт, получае
мый после извлечения масла из виноградных семян 
экстрагированием органическими растворителями. 
Ш. — ценный протеиновый продукт, содержащий 
витамин Е и витамины группы В, калий, фосфор. 
Скармливают всем видам с.-х. животных, в основ
ном в составе комбикормов. При гидролизе Ш. мож
но получить фурфурол. 

ШТАБЕЛЬНЫЙ СПОСОБ С У Ш К И ВИНОГРАДА, 
см. в ст. Сушка винограда. 

ШТАМБ (от нем. Stamm — ствол), с т в о л , вертика
льная многолетняя надземная часть стебля куста от 
поверхности почвы до первого его разветвления. 
Представляет собой продолжение подземного ство
ла и несет постоянные рукава (плечи). В отличие от 
Ш. древесных растений у виноградного куста соз
дается искусственно (см. Формирование виноградно
го куста). Ш. придает устойчивость кусту, опре
деляет внешний его вид, форму (см. Штамбовые 
формы), степень удаления кроны куста от поверх
ности почвы, характер размещения отдельных его 
элементов в пространстве. Ш. может быть различ
ной высоты (чаще от 40 до 200 см) в зависимости от 
особенностей формы куста, определяемых условия
ми культуры. 

ШТАМБОВЫЕ Ф О Р М Ы , формы виноградного кус
та, характеризующиеся наличием надземного штам
ба. Используются преимущественно в районах не
укрывной культуры в-да и отличаются большим 
разнообразием (см. Веерные формы, Комбинирован
ные формы, Кордонные формы, Чашевидные формы). 
Согласно классификации, принятой в СССР, при вы
соте штамба куста до 40 см форму относят к низ
коштамбовой, 40—80 см — к среднештамбовой и 
более 80 см — к высокоштамбовой. Последние фор
мы преобладают в р-нах с жарким климатом, доста
точной естественной влагообеспеченностью или оро
шением. Так, в Италии высокоштамбовые формы ку
стов известны еще со времен этрусков (753 г. до н. э.). 
Традиционны они также в Испании, Чили, Аргенти
не, Израиле, С Ш А и др.; на терр. СССР издавна ис
пользуют в р-нах Средней Азии, Закавказья, Астра
хани. Ш. ф. применяют и при возделывании в-да в 
декоративных целях (во дворах, парках и т. д.). При 
высокоштамбовой культуре кусты размещают на 
значительном расстоянии друг от друга (чаще 3— 
5 м), нередко при этом используют в качестве опор 
сложные шпалерные устройства (см. Азманная фор

ма, Астраханская система, Беседочная культура ви
нограда, Звездообразная форма, Пергола, Система 
Парралъ), что обеспечивает более рациональное раз
мещение вегетативной массы, защиту гроздей от 
солнечных ожогов. Такие формы, как правило, обе
спечивают высокую продуктивность. В засушливых 
условиях, с бедными почвами, при слабом вегета
тивном росте кустов, а также в более северных рай
онах в-дарства (в ряде стран Западной Европы, на 
терр. СССР — в Крыму, Закавказье, Краснодарском 
крае и др.) предпочтение отдают средне- и низко
штамбовым формам (малые чашевидные формы), 
к-рые обеспечивают лучшее использование тепла в 
приземном слое воздуха. В последние десятилетия 
средне- и высокоштамбовые формы кустов (см. Ши
рокорядная культура винограда) получили распро
странение в р-нах с умеренным климатом в пром. на
саждениях большинства западноевропейских стран, 
а также на терр. СССР. 
Лит.: П о т а п е н к о Я. И. Улучшение среды и свойств растений. — 
Ростов н/Д., 1962; У и н к л е р Д ж . Виноградарство С Ш А : Пер. с англ. 
— М. , 1966; М е л к о н я н А. С. Виноградарство Италии. — М. , 1971; 
Агротехнические исследования по созданию интенсивных виноград
ных насаждений на промышленной основе. — Новочеркасск, 1978; 
С е р п у х о в и т и н а К . А . , М о р о з о в а Г . С . Промышленное вино
градарство. — М. , 1984. Л.Г.Парфененко, Кишинев 

Ш Т А М М (от нем. Stamm), чистая культура микро
организмов определенного вида (гриба, бактерии, 
вируса), у к-рого изучены морфологич. и физиоло-
гич. особенности. Ш. возникают в результате му
тационного процесса и могут отличаться друг от 
друга по происхождению. В микологии Ш. указывает 
на источник и место выделения гриба. В бактерио
логии Ш. отличаются морфологич. и физиологич. 
свойствами, кругом растений-хозяев и патогенно-
стью. У микроорганизмов именно Ш дает требу
емую степень однородности исследуемого множе
ства организмов. В вирусологии Ш. рассматрива
ется как таксономич. категория, характеризующая 
разнообразие популяции данного вируса. Ш. како
го-либо вируса обладают рядом общих или близких 
свойств (морфология, антигенное родство, физич. 
свойства, биохймич. состав, патогенность, круг вос
приимчивых хозяев и др.). В микробиологии в-делия 
различные Ш. дрожжей в рамках одного вида на
зывают расами . Раса является основной единицей 
в классификации дрожжей; расы объединяются в 
виды, виды — в роды, а роды — в семейства. В произ-
-ве применяются Ш. винных дрожжей, полученные 
в результате их адаптации при постепенно изменя
ющихся условиях культивирования или селекции с 
применением разнообразных мутагенов. Они харак
теризуются разной интенсивностью, энергией и про
дуктами брожения, скоростью седиментации клеток, 
отношением к темп-ре, кислотам, сернистому ан
гидриду и т. д. и мало отличаются друг от друга по 
морфологич. признакам. Все Ш. винных дрожжей, 
бактерий (молочнокислых, уксуснокислых) хранятся 
в спец. музейных коллекциях. 
Лит.: К р а с и л ь н и к о в Н. А. О некоторых современных проблемах 
сельскохозяйственной микробиологии. — В кн. : Микроорганизмы в 
сельском хозяйстве: Тезисы докл. М. , 1968; З в я г и н ц е в Д. Т. Неко
торые концепции строения и функционирования комплекса почвен
ных микроорганизмов. — Вестн. Московского университета. Сер. 
Почвоведение, 1978, № 4 ; Б у р ь я н Н . И . , Т ю р и н а Л . В . Микробио
логия виноделия. — M. , 1979; Теория и практика виноделия: Пер. с 
фр. — М. , 1979. — Т. 2. 

В. Г. Маринеску, Н. Б. Леманова. Л. Ф. Паламарчук, Кишинев 

Ш Т А У Д Т Гюнтер (Staudt; р. 10.8. 1926, г. Берлин), 
ученый в области в-делия из Федеративной Респуб
лики Германии. Окончил (1952) естественный ф-т 
Университета им. А. Гумбольдта в Берлине. Доктор 
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Г. Штаудт П. М. Штеренберг 

естественных наук (1966), профессор. С 1974 дирек
тор Государственного ин-та в-дарства (г. Фрайбург). 

Ш Т Е Й Н Р Й С Л И Н Г , немецкий технич. сорт в-да 
среднего периода созревания. Имеется в ампелогра
фии, коллекции ВНИИВиВ „Магарач" . Листья мел
кие и средние, округлые, слабо- и среднерассечен-
ные, трех-, пятилопастные, снизу со слабопаутинис
тым опушением. Черешковая выемка открытая, глу
бокосводчатая с острым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди мелкие, цилиндроконические или цилиндри
ческие с крылом, плотные. Ягоды мелкие, круглые, 
желтовато-белые с точечкой на вершине. Мякоть 
сочная. Рост кустов слабый. Вызревание побегов хо
рошее. Урожайность варьирует от низкой до сред
ней. Используется для приготовления столовых вин. 

ШТЕРЕНБЕРГ Полина Марковна (р. 16.2.1907, г. 
Гайсин Винницкой обл.), сов. ученый в области за
щиты растений. Доктор с.-х. наук (1961). Чл. К П С С 
с 1947. Окончила Одесский с.-х. институт (1931), Ин
ститут прикладной зоологии и фитопатологии (1936, 
г. Ленинград). С 1952 ст. научный сотрудник Укра
инского н.-и. ин-та виноградарства и виноделия им. 
В. Е. Таирова. Основные науч. исследования посвя
щены изучению болезней в-да на Украине. Ш. уста
новила инфекционный характер пятнистого некроза, 
всесторонне изучила биологию его возбудителя и 
разработала меры борьбы с болезнью. Автор более 
120 работ, в т .ч . более 100 по защите в-да. 
Соч.: Вредители и болезни винограда и борьба с ними. — Одесса, 1961 
(соавт.); О пятнистом некрозе виноградной лозы. — Науч. тр. / Укр. 
НИИВиВ им. В.Е.Таирова, 1961, т.2; Защита винограда от вреди
телей и болезней: Новые исследования по филлоксероустойчивости 
и пятнистому некрозу винограда. — Киев. 1964 (соавт.); Вредители и 
болезни винограда. — Киев, 1967 (соавт.) И.М.Козарь, Одесса 

ШТЙРИЯ (Steiermark), виноградско-винодельческая 
зона на Ю-В Австрии. Рельеф представлен пред
горьем Восточных Альп, переходящих в холмистую 
равнину. Почвы дерново-подзолистые, бурые лесные 
и черноземы на лёссах. Культура в-да в Ш. известна 
с 7в. до н.э. Преобладающие сорта в-да: столовые 
— Шасла, Жемчуг, Королева виноградников; технич. 
белые — Рислинг, Пино, Сильванер, Бургундер, 
Мюллер Тургау, Мускат Оттонель; красные — Пор-
тугизер, Блауфрэнкиш, Цвайгельт. Пользуются из
вестностью вина Вильдбахер и Шилхер. В окрест
ностях г. Клох вырабатывается высококачественный 
Траминер. 

ЩАВЕЛЕВАЯ К И С Л О Т А , простейшая двухоснов
ная карбоновая кислота, НООС-СООН. Бесцветные 
кристаллы; темп-pa пл. 189,5°С; растворяется в во
де, ограниченно — в спирте, эфире; нерастворима в 
бензоле, хлороформе. Сильная к-та (K j 5,9 10~2, 
К26,4-10~5 ) , восстановитель. Образует гидрат сос
тава С2Н204 2 Н 2 0 (1ПЛ. 101,5°С), кислые и средние 
соли (оксалаты), эфиры, амиды и др. производные. 
Ш. к. широко распространена в природе. В виде ка
льциевой гогти (оксалата кальция) содержится во всех 
растениях (в большом кол-ве в растениях-суккулен
тах). Может накапливаться в результате развития 
отдельных плесневых грибов на сахарных р-рах. В 
в-де и вине содержание Щ. к. незначительно — до 
0,15 г/дм3. В вине она находится гл. обр. в виде ка
лиевых, натриевых и кальциевых солей (кислых и 
средних), а также в незначит, кол-вах в виде кисло
го этилового эфира. Может образоваться из винной 
к-ты при ее глубоком окислении. Щ. к. в некоторой 
степени определяет кислотность вина, влияет на вку
совые качества вин. Кальциевые соли Щ. к. являют
ся причиной кристаллич. помутнений вин. Р-ры Щ. к. 
могут применяться для покрытия железобетонных 
резервуаров (при этом образуется труднораствори
мый оксалат кальция). 
Лит.: Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — М., 
1976; Кретович В. Л. Биохимия растений. — М., 1980. 

Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

ЩЕБНЙСТОСТЬ П О Ч В Ы , содержание в почвен
ном профиле щебня — измельченных остроребер
ных угловатых неокатанных обломков горных пород 
размером 10—100 мм, образовавшихся в результате 
физико-механич. выветривания магматич., метамор-
фич. и др. пород. Щебень в процессе переноса, пере
катывания водой, ветром, горными ледниками дро
бится, измельчается, стирается и приобретает сгла
женные окатанные шарообразные формы, превра
щаясь в гальку. Присутствие большого кол-ва щебня 
и гальки в почвах ухудшает их агрономич. качества. 
Однако подстилаемые щебнем и галькой на глубине 
3—5 м орошаемые мелкоземлистые почвы благопри
ятны для возделывания в-да, т. к. обеспечивают сво
бодный отток избыточных оросительных и грун
товых вод. Щебень, пропитанный р-рами соединений 
CaC0 3 , Fe(OH)3, A l (OH) 3 и др. в-вами, цементируется 
и образует новые формы сцементированных пород — 
брекчий, к-рые трудно проницаемы для воздуха, во
ды и корней в-да. Щ. п. выражается в процентах от 
массы или объема почвы. По процентному содер
жанию щебня в почвах определяют степень и тип 
их каменистости ( < 0 , 5 % — некаменистые, 0,5—5% 
— слабокаменистые, 5—10% — среднекаменистые, 
10% — сильнокаменистые щебенчатые). 
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Лит.: Ковда В. А. Основы учения о почвах: В 2-х кн. — М., 1973, 
Толстой М. П. Геология с основами минералогии. — М., 1975; 
Почвоведение / Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М., 1982. 

Е. С. Мокану, Кишинев 

ЩЕБНИСТЫЕ П О Ч В Ы , щебенчатые п о ч в ы , ске
летные п о ч в ы , каменистые щебенчатые п о ч 
вы , почвы с различным присутствием в них щебня. 
Формируются в предгорьях, горах, по долинам гор
ных рек, на возвышенностях, где на дневную поверх
ность выходят твердые горные породы. В процессе 
выветривания часть породы разрушается до мелко
зема, а другая — остается в виде камня (щебня); их 
кол-во может доходить до 50—60, иногда до 80%. 
Распространены в зонах сухих степей, полупустынь, 
пустынь. Большая часть Щ. п. образует сочетания 
с др. почвами (черноземами, каштановыми, буры
ми, серо-бурыми, сероземами, коричневыми и др.). 
Встречаются почти на всех континентах. Занимают 
2,11% суши, или 3179,4 тыс. км 2 . Щ. п. имеют слабо
развитый гумусовый горизонт А или совсем не раз
витые почвенные горизонты. Маломощные, с низ
ким содержанием гумуса (менее 1%), часто выще
лоченные или слабовыщелоченные; по грануломет-
рич. составу — песчаные или суглинистые. Облада
ют хорошими водо- и воздухопроницаемостью, теп
ловыми свойствами. Пригодны для возделывания 
в-да. Во Франции, ФРГ , Италии, Испании, Турции, 
Алжире, СССР (республиках Средней Азии, Казах. 
ССР. УССР, Даг. АССР, в южных р-нах РСФСР и 
др.) виноградники, расположенные на Щ. п., дают 
урожаи ягод высокого качества, ягоды раньше созре
вают, накапливают большое кол-во сахара и аро-
матич. в-в. Наиболее благоприятными для роста и 
плодоношения в-да являются те Щ. п., у к-рых на 
поверхности содержится 20—30% мелкозема, а в 
нижней части — его кол-во возрастает с 50 до 80%. 
В-д, выращенный на Щ. п., используют для потреб
ления в свежем виде, сушки, приготовления марина
дов, вакуум-сусла, соков, компотов, высококачеств. 
столовых и шампанских вин и коньяков. 
Лит.: Колесник Л. В. Виноградарство. — К., 1968; Лобова Е. В.. 
Хабаров А. В. Почвы. — М., 1983; Mii l ler G. Bodenkunde. — Ber
lin, 1980. Е. С. Мокану, Кишинев 

ЩЕЛЕВАНИЕ П О Ч В Ы , прием обработки почвы, 
обеспечивающий ее прорезание и образование ще
лей. Проводят поперек склона на глубину 18—60 см 
с расстоянием между щелями 100—150 см в целях 
более полного поглощения почвой атмосферных 
осадков и сокращения смыва почвы на склонах. На 
виноградниках применяют Щ. в междурядьях. Про
водят на глубину 18—20 см с помощью 3 долото
образных стоек, крепящихся в гнездах-держателях 
культиваторных лап, к-рые устанавливают на ма
шину ПРВН-2,5 или ПРВМ-3,0. Выполняют 2—3 ра
за за лето одновременно с культивацией или лунко-
ванием междурядий виноградных насаждений. Про
ведение щелевания на виноградниках снижает смыв 
почвы на 15—20%. 
Лит.: Агроуказания по виноградарству / Под ред. А. С. Субботовича, 
И. А. Шандру. — К., 1980. И.Н.Михалаке, Кишинев 

Щ Е Л К У Н Ы (Elateridae), семейство жуков. В миро
вой фауне св. 9 тыс. видов, ь СССР ок. 800. Жуки 
мелких и средних размеров (1,5—30 мм, иногда до 
50 мм), тело удлиненно-овальное, голова малень
кая, усики 11-члениковые, пильчатые, гребенчатые, 
реже нитевидные, боковые края переднеспинки за
острены и оттянуты назад, на переднегруди имеет
ся отросток, направленный назад и входящий в со
ответствующее углубление в среднегруди, что дает 

возможность жуку при падении на спину подпры
гивать и становиться на ноги, производя при этом 
щелкающий звук. Ноги короткие, лапки 5-членико-
вые. Окраска разнообразная. Личинка (проволочник) 
червеобразная с развитой головой и ногами, голова 
клиновидно заострена (верхняя губа сливается с на
личниками, образуя „назале"), покровы плотные. 
Окраска от соломенно-желтой до коричневой. В зо
не возделывания в-да широко распространены след. 
виды Щ.: с тепной (Agriotes gurgistanus Fald.), крас
н о - б у р ы й (Melanotus fusciceps Gyll.), ш и р о к и й (Se-
latosomus latus F.), п о л о с а т ы й (Agriotes lineatus L.), 
посевной (Agriotes sputator L.) и др. Они характе
ризуются территориальным постоянством. Генера
ция многолетняя, у большинства видов зимуют ли
чинки разных возрастов и жуки. Лёт жуков начинает
ся в конце весны — начале лета. Жуки питаются нек
таром и пыльцой, не причиняя особого вреда расте
ниям. Самки откладывают яйца в почву по 30—500, 
в зависимости от вида. Эмбриональное развитие 
продолжается 2—4 недели, личинки развиваются 3— 
4 года и окукливаются в почве. Вредят личинки, они 
повреждают корни растений. Весной личинки во
зобновляют питание при темп-ре 12°С. Оптималь
ная темп-pa почвы для них 20°С, оптимальная влаж
ность 50—60%. Наибольшее кол-во личинок встре
чается на участках, засоренных пыреем, на залежах 
и на участках с многолетними травами. В-ду вред 
наносят в школках и на молодых посадках. Интен
сивность повреждения зависит от численности и воз
раста личинок, технологии возделывания культур, 
а также метеоусловий. М е р ы б о р ь б ы в основном 
направлены на уничтожение личинок: тщательная 
обработка почвы, применение удобрений, уничто
жение сорной растительности. Для каждой зоны и 
типа почв определяют пороговую численность про
волочников, при к-рой проводят соответствующие 
химич. мероприятия: обрабатывают семена или по
садочный материал инсектицидами, вносят в почву 
гранулированные препараты или очищают почву 
приманочными посевами овса, ячменя, ржи. 
Лит.: Бобинская С. Г. и д р. Проволочники и меры борьбы с ними. 
— Л., 1965; Вредители сельскохозяйственных культур и лесных на
саждений: В 3-х т. / Под ред. В. П. Васильева. — Киев, 1973. — Т. 1. 

А.Г.Ребеза, Кишинев 

Щ Е Л О Ч Н О Й М Е Т О Д П О Л У Ч Е Н И Я В И Н Н О 
К И С Л О Й ИЗВЕСТИ, с м . в с т . Вишюкис лая известь. 

ЩЁЛОЧНОСТЬ П О Ч В Ы , физико-химич свойство 
почвы, функционально связанное с содержанием ио
нов ОН"" . Различают актуальную и потенциальную 
Щ. п. А к т у а л ь н а я щелочность обусловливается на
личием в почвенном р-ре гидролитически щелочных 
солей (NaC0 3 , N a H C 0 3 и др.), к-рые при диссоциа
ции определяют преобладающую концентрацию ги-
дроксил-ионов, напр., 

N a 2 C 0 3 + 2HOH ♦* Н 2 С 0 3 + 2Na + 2 0 H " . 
Актуальная щелочность бывает: общая, выражаю
щая суммарное содержание в почвенном р-ре ионов 
СОз~ и НС03~, карбонатная, вызванная содержа
нием в почвенном р-ре карбонатного иона СОз , и 
бикарбонатная, обусловленная содержанием в р-ре 
бикарбонатного иона HCOj" . П о т е н ц и а л ь н а я ще
лочность обнаруживается в почвах, содержащих по
глощенный натрий. При взаимодействии такой поч
вы с угольной к-той, находящейся в почвенном р-ре, 
происходит реакция замещения, результатом к-рой 
является накопление соды и подщелачивание р-ра: 

| П П К ~ 1 ^ а + + Н 2 С 0 3 ^ | П П К - 1 Н+
+ + Na 2 C0 3 
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Щ. п. выражается в мг-экв. к-ты, необходимой для 
нейтрализации ионов ОН почвенного р-ра, а также 
показателем рН почвенного р-ра или водной вытяж-
ки(слабощелочная — рН = 7,2-^7,5, щелочная — 
рН = 7,6-^8,5 и сильнощелочная — рН > 8,5). 
Щелочность угнетает развитие растений и микро
организмов, усиливает пептизацию почвенных 
коллоидов и резко ухудшает физич. свойства почвы 
(повышается плотность и твердость, уменьшается 
пористость и водопроницаемость и др.). Повышен
ная щелочность (рН > 8,3) нарушает поступление 
подвижных форм железа из почвы в виноградные 
растения и обусловливает появление на них хло
роза. Избыточную щелочность устраняют гипсова
нием почвы: 

[ П П К - ] { ^ + + CaS04 ** [ П П К - ] С а 2 + + Na2S04 . 

Норму гипса определяют в зависимости от со
держания в почве обменного натрия. 
Лит.: Почвоведение / Под ред. И. С. Кауричева. — 3-е изд. — М. , 
1982; A u b e r t G . , B o u l a i n e J. La pedologie. — 3-е ed. — Paris, 1980. 

E. С. Мокану, Кишинев 

Щ Е Л О Ч Н Ы Е П О Ч В Ы , группа почв различного ге
незиса и географич. распространения, общей осо
бенностью к-рых является щелочная реакция по все
му профилю. Характеризуются слабой устойчивос
тью поглощающего комплекса, подвижностью пи
тательных в-в, относительно низкой структурнос
тью, удовлетворительными или ухудшенными фи
зич. свойствами: повышенной твердостью и плот
ностью, низкой пористостью и водопроницаемос
тью, пониженным содержанием гумуса. Только се
ро-бурые пустынные почвы отличаются высокой кар-
бонатностью с поверхности. Щ. п. имеют большой 
ареал распространения — встречаются почти на 
всех континентах. Из группы Щ. п. серо-коричне
вые, серо-бурые пустынные почвы и сероземы при
годны для возделывания в-да во всех виноградарских 
регионах СССР; другие типы Щ. п. используются 
выборочно, после их гипсования (см. Щёлочность 
почвы) или применения орошения. Щ. п. подходят 
для выращивания в-да с различным направлением 
использования. При удобрении виноградных план
таций, размещенных на Щ. п., рекомендуется вно
сить физиологически кислые удобрения. См. также 
соответствующие статьи о типах почв. 
Лит.: Н е г р у л ь А. М . , К р ы л а т о е А. К . Подбор земель и сортов 
для виноградников. — М. , 1964; Почвоведение / Под ред. И. С. Каури
чева. — 3-е изд. — М. , 1982. 

ЩЕРБАКОВ Михаил Федорович (19.9. 1866, г. Сим
бирск, ныне Ульяновск, — 13.11.1948, г. Симферо
поль), советский ученый в области в-делия. Доктор 
биологич. наук, проф. (1930). После окончания (1888) 
естественного ф-та Петербургского ун-та на произ
водственной, педагогич., научной и административ
ной работе; вел активную борьбу с фальсификацией 
вин, за повышение авторитета отечественного в-де
лия. С 1903 гл. редактор журнала „Виноградарство 
и виноделие", издававшегося в Кишиневе. В 1907—22 
директор Никитского ботанич. сада. С 1932 возглав
лял кафедру в-делия Крымского с.-х. ин-та им. М. И. 
Калинина, изучал возможности развития в-делия в 
степной части Крыма. Науч. деятельность Щ. пос
вящена разнообразным вопросам технологии и хи
мии вина: причинам помутнений, химич. процессам 
созревания вин, проблемам кислотопонижения, фор
мирования качества красных столовых вин и др. Ав
тор свыше 100 науч. работ. 

Соч.: Руководство для химического исследования вина. — К., 1900; 
Основы подвальной обработки и ухода за вином. — Виноградарство 
и виноделие. 1906, № № 8 , 10, 11; Начальные основы виноделия. — М. , 
1926; К р у п н ы й успех советского виноделия — новый путь получения 
вина типа херес. — Виноделие и виноградарство СССР, 1939, № 6 . 
Лит.: Русские виноделы / Сост. Н. С. Охременко. — Симферополь, 
1965. Е. П. Шольц, Симферополь 

Щ Е Т И Н К И , короткие жесткие прямые волоски, ок
руглые в поперечном разрезе и заостренные на кон
це. Щетинистые волоски состоят из живых клеток и 
бывают 2 видов: п р о с т ы е , представляющие собой 
одноклеточные выросты эпидермиса — сосочки, и 
м н о г о к л е т о ч н ы е — с основанием из одной или 
нескольких клеток, располагающихся розеткой. 

Щ И П Ц Ы для к о л ь ц е в а н и я , спец. ручной инстру
мент, используемый в в-дарстве для кольцевания от
дельных органов куста. В зависимости от вида и 
диаметра органа, подвергаемого кольцеванию, а 
также типа среза применяют Щ. различной кон
струкции. 

Щ И Т О В К И (Diaspididae), семейство насекомых из 
отряда равнокрылых, подотряда кокцид; вредите
ли многих с.-х. растений, в т. ч. в-да. Распростра
нены повсеместно, преим. в теплых широтах. Из
вестно ок. 2000 видов, в СССР — ок. 250. В неболь
ших кол-вах встречаются везде, ощутимый вред на
носят в республиках Средней Азии, Азербайджане. 
Взрослое насекомое небольших размеров (до 2 мм). 
Тело покрыто плотным восковым щитком. У Щ. 
резко выражен половой диморфизм: самки без кры
льев и без ног, самцы мельче самок, крылатые, с 
нормально развитыми конечностями и редуциро
ванными ротовыми органами. Большинство Щ. раз
множаются яйцами. Молодые Щ. поселяются на 
многолетней древесине, реже на листьях, высасы
вая соки растения-хозяина. Наличие лакового на
лета (медвяной росы), выделяемого Щ., свидетель
ствует о сильном заселении растений вредителем. 
На выделениях насекомых поселяются сапрофитные 
грибы, закупоривающие устьица, что затрудняет 
жизнедеятельность растений. На виноградниках ча
ще вредят след. виды: акациевая ложнощитовка, муч
нистый червец, подушечница виноградная. М е р ы 
б о р ь б ы : обработка зараженных участков 1%-ным 
р-ром Д Н О К а до начала распускания глазков; фос-
форорганич. препаратами в период вегетации, в т. ч. 
антио (2—3 кг/га), БИ-58 (1,5—2,0 кг/га). 
Лит.: О с м о л е в с к и й Г. Е. , Б о н д а р е н к о Н. В. Энтомология. — 
2-е изд. — Л . , 1980; Сельскохозяйственная энтомология. — 2-е изд. 
— М. , 1983. А. П. Гулер, Кишинев 
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Э Б У Л И О С К О П Й Я (от лат. ebullio — вскипаю и sco-
рёо — смотрю, рассматриваю, наблюдаю), физико-
-химич. метод исследования, основанный на изме
рении повышения темп-ры кипения р-ра какого-ли
бо в-ва по справнению с темп-рой кипения чистого 
растворителя. В в-делии Э. применяют для опреде
ления содержания спирта в сухих винах. Измерения 
проводят в спец. приборе — эбулиометре (эбулио-
скопе). Так как темп-pa кипения чистого спирта 
78,3°С, а воды 100°С, то темп-pa кипения водно-
-спиртовой смеси будет отвечать содержанию в ней 
спирта; точка кипения таких смесей будет тем ниже, 
чем больше в них спирта, и наоборот. На темп-ру 
кипения вина, кроме спирта и воды, оказывают вли
яние экстрактивные в-ва. Поэтому показания тер
мометра эбулиометра (темп-pa кипения вина) пере
водят на содержание спирта по шкале, прилагаемой к 
аппарату линейки (диска), или по таблице, преду
сматривающей поправку на содержание экстракта. 
Для проведения анализа предложен ряд эбулиомет-
ров, среди к-рых наибольшее распространение по
лучил прибор Саллерона (см. рис.). Он изготовлен из 
латуни, снабжен металлич. спиртовкой и состоит из 3 
частей: резервуара для кипячения вина, обратного 
холодильника для конденсации паров спирта и тер
мометра со шкалой, рассчитанной на темп-ру ки
пения вина, с ценой деления 0,1°С. 

Эбулиометр Саллерона 

Лит.: Химико-технологический контроль виноделия / Под общ. ред. 
Г. Г. Агабальянца. — М., 1969; Киреев В. А. Курс физической хи
мии. — 3-е изд. — М., 1975; Рачинский Ф. Ю., Рачинская М. Ф. 
Техника лабораторных работ. — Л., 1982. М. В. Годонога, Кишинев 

Э В К А Л И П Т (Eucalyptus), род растений сем. мир
товых (Myrtaceae). Преимущественно вечнозеленые 
деревья (достигающие высоты 100—150 м) или кус
тарники. Листья цельнокрайние, обычно пахучие. 
Свыше 525 видов. Родина — Австралия. Культи
вируется во многих субтропических странах, в СССР 
— в зоне влажных субтропиков Черноморского по
бережья, гл. обр. в Аджарии и Абхазии. В произ-ве 
ароматизированных вин используют эвкалиптовое 
масло, получаемое из листьев и молодых побегов 
нескольких видов Э. перегонкой с водяным паром. 
Содержание эфирного масла в зависимости от вида 
— 0,4—3,0%. Представляет собой бесцветную или 
светло-желтую жидкость с камфарно-эфирным за
пахом и холодящим вкусом. Эфирное масло, полу
чаемое из Э. ш а р о в и д н о г о (Е. globulus L.), содер
жит до 80% цинеола, из Э. перечного (Е. piperitae S.) 
— пиперитон, фелландрен, цинеол, пинен, из Э. л и 
м о н н о г о (Е. citriodora) — цитронеллаль (64—70%), 
гераниол, цитронеллол. 

Э В О Л Ю Ц И О Н Н О Е У Ч Е Н И Е , комплекс знаний об 
историческом развитии (эволюции) живой природы, 
о развитии органич. мира путем перехода одних ор
ганич. форм в другие. Э. у. вскрывает закономер
ности исторического развития органич. мира. Оно 
позволяет овладевать способами и методами управ
ления процессом образования новых форм в живой 
природе. Понятие „эволюция" включает одновре
менно количественные изменения и процесс разви
тия органич. форм в целом. Основная задача Э. у. 
состоит в научном обосновании изменяемости ви
дов, а также в выяснении условий, причин и общих 
закономерностей развития органич. форм и живой 
природы от самого первого появления жизни на 
Земле до современного этапа. Э. у. занимается ана
лизом становления адаптации (приспособлений), 
эволюции индивидуального развития организмов, 
т. е. онтогенеза, факторов, направляющих эволю
цию, и конкретных путей историч. развития (фило
генеза) отдельных групп организмов и органич. ми
ра в целом. Э. у. и гл. обр. его теоретич. ядро — эво
люционная теория — служит важным естественно-
науч. обоснованием диалектич. материализма, а так
же одной из методологич. основ современной био
логии. Наиболее интенсивно процесс формирова
ния Э. у. в биологии протекал в 18—19 вв. Первая 
целостная концепция эволюции живой природы 
сформулирована франц. естествоиспытателем Ж. Б. 
Ламарком, в основу к-рой он ставил принцип гра
дации, т. е. последовательного повышения органи
зации организмов от простого к сложному. По Ла-
марку, виды животных и растений постоянно изменя
ются, усложняясь в своей организации в результа
те влияния внешней среды и некоего внутреннего 
стремления всех организмов к усовершенствованию. 
Однако учение Ламарка (ламаркизм), провозгласив 
принцип эволюции всеобщим законом живой при
роды, не вскрыло истинных причин эволюционно
го развития, т. к. не дало удовлетворительного объ
яснения целесообразности живой природы и не со
держало убедительного научного обоснования идеи 
развития органич. мира фактами из зоологии, бо
таники и многовековой практики сельского х-ва. 
Близко к ламаркизму стояли труды Ж. Л. Бюффо-
на, Э. Жоффруа Сент-Илера и многих др. филосо
фов и натуралистов 1-й пол. 19в. (т.е. додарвинов-
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ского периода), к-рые пытались объяснить измене
ния и превращения органич. форм и происхождение 
одних организмов от других в период, когда еще не 
были известны причины и движущие силы эволю
ции органич. мира. Но и они не смогли дать научно 
обоснованного объяснения явления целесообразно
сти в живой природе и дойти до понимания естест
венного отбора как движущей силы органич. эволю
ции. Поэтому, наряду с представлениями об изме
нениях и превращениях органич. мира, в естество
знании вплоть до 60-х гг. 19 в. господствующее по
ложение заняла идея о неизменяемости видов орга
низмов. Победа Э. у. над вековой верой в неизменя
емость видов связана с трудами англ. естествоис
пытателя Ч. Дарвина, особенно с его книгой „Про 
исхождение видов путем естественного отбора, или 
Сохранение благоприятствуемых пород в борьбе за 
жизнь", вышедшей в 1859. Т.к . в основе эволюции, 
по Дарвину, лежит естественный отбор, научно обо
снованное Э. у. получило и доныне сохраняет назва
ние дарвинизм. Для более глубокого понимания по
следнего необходимо знать основные понятия и важ
нейшие следствия естественного отбора — видообра
зование, органич. целесообразность и прогресс в био
логии, т. е. закон необратимости эволюции живот
ных и растений, включая сорта всех основных видов 
культур, а также явления наследственности и измен
чивости. Согласно Э. у., все ныне существующие ви
ды организмов произошли от ранее существовавших 
путем длительного их изменения. На почве, подго
товленной Э. у., возникли новые дисциплины, такие 
как генетика, морфология, экология и др., к-рые, в 
свою очередь, подтверждают правильность Э. у. 
Лит.: Дарвин Ч. Происхождение видов путем естественного отбо
ра. - Соч.: В 9-ти т. М. — Л., 1939, т. 3; Давиташвили Л. Ш. Совре
менное состояние эволюционного учения на Западе. — М., 1966; За
вадский К. М. Развитие эволюционной теории после Дарвина. — 
Л., 1973; Завадский К. М., Колчинский Э. И. Эволюция эволю
ции. — Л., 1977; Левонтин Р. К. Генетические основы эволюции: 
Пер. с англ. — М., 1978; Юсуфов А. Г. Эволюционное учение. — 2-е 
изд. — М., 1981. Ш.Г. Топалэ. Кишинев 

Э В О Л Ю Ц И Я ВИНОГРАДА, историческое разви
тие виноградных растений. Э. в., как и др. организ
мов, определяется наследственной изменчивостью, 
борьбой за существование, естественным и искус
ственным отбором, приводит к изменениям генетич. 
состава популяций, видов (вплоть до образования, 
а также вымирания менее приспособленных видов) 
и к преобразованию биогеоценозов. Семейство Vi-
taceae Juss. возникло на границе юры и мела, пройдя 
длительный и сложный путь эволюции. Нек-рые 
представители этого семейства (напр., Cissites parvi-
folius Berry) обнаружены в нижнемеловых отложе
ниях восточной части Северной Америки и в альб-
ских отложениях Европы (И . В. Палибин, 1946). 
Предполагают, что вымерший род Cissites является 
вероятным предком современного рода Cissus, ши
роко распространенным в тропической и субтропи
ческой зонах Азии, Африки, Америки и Австралии. 
К этим двум родам близко стоят роды Ampelopsis 
и Parthenocissus, остатки к-рых обнаружены в верх
немеловых отложениях, а сейчас их представители 
произрастают в умеренной зоне. Данные, получен
ные на основании изучения ископаемых остатков, 
указывают на то, что на терр. Европы до олигоцена 
существовал род Tetrastigma Miq. , встречающийся 
теперь только в тропических и субтропических об
ластях Азии. Первые представители рода Vitis (V. teu-
tonica и V. praevinifera Sap.), вымершие в леднико
вый период, были обнаружены в верхнетретичных 
отложениях в Европе. Вероятный предок культур

ного в-да — V. silvestris Gmel. — появился значи
тельно раньше, в Европе — в верхнем олигоцене. 
Он пережил ледниковый период и широко распро
странен от Пиренейского п-ова до Копетдага. Сле
довательно, третичный период можно считать на
чалом существования рода Vitis. На терр. СССР сре
ди ископаемых растений также найдены представи
тели родов Vitis, Ampelopsis и Parthenocissus (П. До
рофеев, 1963; А. Г. Негру, 1972, 1979; 3. В.Янушевич, 
1976). Это дает полное основание считать, что в 
СССР, как и в Западной Европе, распространение 
и эволюция Виноградовых происходили с древней
ших времен. Многочисленные ископаемые находки 
листьев, семян, древесины, цветков, усиков, пыль
цы и ягод в-да свидетельствуют о том, что в третич
ном периоде формы, приближающиеся по типу к 
современным американским видам (V. aestivales, 
V. cordifolia, V. riparia), имели общий ареал и оби
льно произрастали в арктической области Европы, 
в Восточной Азии, Америке и Гренландии. В лед
никовые периоды северные виды в-да в Европе вы
мерли; сохранился только в-д типа V. silvestris (A. H. 
Криштофович, 1938). С третичного периода сохра
нились виды в-да, произрастающие в Северной Аме
рике от Ю Канады до Флориды и Мексики и в Во
сточной Азии от Приморского края до южной части 
Китая. После разъединения материков ареал рода 
Vitis оказался разорванным на 3 части (европейская, 
восточноазиатская и североамериканская), являю
щиеся очагами образования новых генетич. типов. 
На длительную и сложную эволюцию семейства 
Vitaceae указывает многообразие форм, находящих
ся на разных уровнях развития (А. М. Негруль, 1946, 
1968). Сам факт возникновения лианы с разнообраз
ными листьями и проводящей системой служит яр
ким примером адаптации Виноградовых к лесным 
условиям обитания. В данном случае решающую 
роль, безусловно, сыграли усики, к-рые у отдель
ных видов (напр., Parthenocissus tricuspidata) снабже
ны дисковидными присосками. По мнению А. П. Ба
ранова (1949), предки в-да не имели усиков, т.к. 
росли на открытых солнечных местах в виде кустар
ников. Однако, начиная с эоцена, когда климат ста
новился все более влажным и господствующее по
ложение занимали леса, предки в-да попали в усло
вия, где преобладала тень. В таких условиях у све
толюбивого виноградного растения отдельные ве
точки соцветия от недостатка питания и света сте
рилизовались и превратились в усики, к-рые, цепля
ясь за деревья, способствовали его выходу на осве
щенные верхние ярусы и превращению в лиану. По
следняя сумела не только выжить, но и породить 
большое разнообразие форм, что особенно хорошо 
прослеживается на примере многих родов семейства 
Vitaceae. В его пределах встречаются виды с раз
ными листьями, ветвлением побегов, соцветиями, 
цветками, плодами, семенами и разным кариоти-
пом (от 2n =s 20 до 2п = 96). Доказано, что эволюция 
родов в-да Ceematicissus Planch., Rhoicissus Planch.. 
Parthenocissus Planch., Landukia Planch., Ampelopsis 
Michx. и Vitis L. (подрод Muscadinia) происходила на 
диплоидном уровне. В совокупности эти роды обра
зуют как бы гомогенную группу, характеризующую
ся постоянным кариотипом — 2п = 40. Наряду с этим 
существенную роль в эволюции в-да сыграла поли
плоидия и гетероплоидия, что четко прослеживается 
на примере таких родов, как Cyphostemma Alst., Cay-
ratia Juss., Tetrastigma Miq. , Ampelocissus Planch, и 
особенно род Циссус. См. также соответствующие 
статьи по отдельным родам и видам винограда, Ви-
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дообразование, Происхождение культурного виногра
да. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; С и м п с о н Д ж . Г. 
Темпы и формы эволюции: Пер. с англ. — М. , 1948; М а й р Э. Попу
ляции, виды и эволюция: Пер. с англ. — М. , 1974; Ф и л и п ч е н к о Ю. А. 
Эволюционная идея в биологии. 3-е изд. — М. , 1977; Д ь я к о в Ю. Т. 
Сопряженная эволюция растения-хозяина и паразита и ее значение 
для селекции и интродукции. — В кн. : Селекция и сортоизучение 
плодовых и ягодных культур: Сб. науч. работ. М. , 1981; Щ е р б а 
к о в В. К. Мутации в эволюции и селекции растений. — М. , 1982. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

ЭГАЛИЗАЦИЯ (франц. egalisation — выравнива
ние), технологич. операция, целью к-рой является 
получение однородной по составу партии винопро-
дукции (виноматериалов, коньячных спиртов). Вы
равнивание состава в и н о м а т е р и а л о в обычно про
водят по какому-либо одному показателю: кислот
ности, спиртуозности, окраске и др. В отличие от 
купажа при Э. смешивают только виноматериалы, 
причем преимущественно однородные по сорту и 
месту происхождения. Необходимость Э. обуслов
лена тем, что природные факторы, в т. ч. метеоро
логические, существенно влияют на состав и качество 
вин, получаемых в разные годы из в-да одного и 
того же сорта и хозяйства. Это влияние наиболее 
резко проявляется в годы с неблагоприятными усло
виями для его созревания. При правильном прове
дении Э. обеспечивается получение больших партий 
однородных вин с сохранением постоянства их сос
тава и характерных качеств. Если виноматериал име
ет какой-нибудь недостаток, например, повышен
ную резкую кислотность, слабую по интенсивности 
окраску и т. п., то путем Э. такие недостатки также 
устраняются. Операцию проводят в крупных резер
вуарах-смесителях, рабочий объем к-рых в неско
лько раз превышает вместимость резервуаров, пред
назначенных для хранения виноматериалов. Перед 
Э. виноматериалы подвергают химич. и микробио-
логич. анализам, предусмотренным технологич. ин
струкцией. После Э. проводят контроль этих пока
зателей и органолептическую оценку. Э., как прави
ло, совмещают с обработками, имеющими своей 
целью осветление, деметаллизацию и стабилизацию 
вин к помутнениям. 
Необходимость в проведении Э. к о н ь я ч н ы х спир 
тов обусловлена различием состава коньячных ви
номатериалов, неодинаковыми условиями перегон
ки и др. факторами, не позволяющими получать 
дистиллят постоянного состава. Э. коньячных спир
тов достигается путем смешивания отдельных пар
тий спиртов и выравнивания их качества. Прово
дят Э. как молодых, так и выдержанных коньячных 
спиртов. Молодые спирты эгализируют перед за
кладкой на выдержку, после чего проводят полный 
химич. анализ на соответствие требованиям ГОСТа. 
Выдержанные — в период созревания их в бочках 
по истечении 4—5 и 10—12 лет Э. проводится в круп
ных эмалированных резервуарах с мешалкой, куда 
последовательно заливаются различные объемы 
спиртов. После тщательного перемешивания и от
бора из трех слоев определяется плотность. Одина
ковые значения плотности в трех слоях указывают 
на однородность партии спирта. Эгализированным 
партиям спирта присваивают номер и в паспорте 
отмечают год закладки на выдержку, аналитические 
данные, дегустационную оценку и характеристику. 
Лит.: Г е р а с и м о в M. А. Технология вина. — 3-е изд. — М. , 1964; 
Сборник технологических инструкций, правил и нормативных мате
риалов по винодельческой промышленности / Под ред. Г. Г. Валуйко, 
А. В. Трофимченко. — 5-е изд. — М. , 1978; К и ш к о в с к и й 3. Н . , М е р -
ж а н и а н А. А. Технология вина. — M. , 1984. 

А. А. Мержаниан, Краснодар; 
Н. Т. Семененко, Кишинев 

ЭГАЛИЗАЦИЯ К О Н Ь Я Ч Н Ы Х СПИРТОВ, см в ст. 
Эгализация. 

Э Г Е Й С К И Й Р А Й О Н , побережье Эгейского моря 
на терр. Турции, характеризующееся развитым 
в-дарством и в-делием. Рельеф представлен низко-
горьями и прибрежными низменностями. Почвы ко
ричневые, красноземы и бурые горно-лесные. В-дар-
ство в Э. р. известно более 3 тыс. лет. Площади ви
ноградников 118,7 тыс. га (1984). Осн. сорта в-да: 
белые — Семильон, Султанина, Мискети; красные 
— Сенсо, Кариньян, Гренаш, Мерло, Каберне-Со-
виньон, Аликант Буше. Крупнейший винодельчес
кий центр — г. Измир. Пользуется известностью 
выдержанное красное вино Мишбаг. Исследования 
по в-ду и вину проводятся в Измирском исследо
вательском агрономическом ин-те. 

Э Д А Ф Й Ч Е С К И Е Ф А К Т О Р Ы , почвенно-грунтовые 
условия произрастания растений. Относятся к абио
тическим факторам. Э. ф. включают: почву, ее воз
раст, мощность, плодородие, увлажнение, присут
ствие элементов питания в ней и др. Они непосред
ственно действуют на растение своими физико-ме-
ханич. свойствами (гранулометрич. составом, плот
ностью, уровнем грунтовых вод, характером мате
ринских пород, структурно-агрегатным составом 
почвогрунтов), к-рые в совокупности создают тот 
или иной водный, воздушный и тепловой режимы 
(см. соответствующие статьи); химическими свой
ствами (реакцией среды, обменной способностью 
и составом поглощенных катионов, содержанием и 
формой макро- и микроэлементов, определяющими 
режим питания растений и оказывающими влияние 
на физич. свойства почвогрунтов); биоэдафическими 
свойствами, складывающимися под воздействием 
растительных и животных организмов, населяющих 
почву и, в свою очередь, влияющих на химич. свой
ства почвогрунтов (см. Эдафон). В-д пластичен по 
отношению к Э. ф. и возделывается на многих ти
пах почв: черноземах, сероземах, красноземах, се
рых и бурых лесных, каштановых, коричневых и дер
ново-карбонатных, аллювиальных почвах речных 
долин, песках, каменистых и даже на дерново-под
золистых почвах. На изменения Э. ф. виноградное 
растение реагирует кол-вом и качеством урожая, 
долговечностью кустов. Почва придает ягодам в-да 
оттенки вкуса и аромата. Рыхлые, незаселенные поч
вы с достаточным кол-вом питательных в-в и опти
мальным увлажнением способствуют хорошему рос
ту, обильному плодоношению и долговечности на
саждений. Благоприятность Э. ф. определяется во 
многом небольшой объемной массой (не более 
1,4 г/см3), к-рой обладают почвы со средним и лег
ким гранулометрич. составом, хорошей структурой 
и сложением, умеренным содержанием гумуса. Важ
ными Э. ф. являются также реакция почвы и отсут
ствие вредных легкорастворимых солей. Карбонаты 
в почве благоприятно влияют на виноградное рас
тение, когда их содержание не превышает предел, 
допустимый для данного сорта подвоя (см. Устой
чивость подвоев к карбонатам почв). Вредным Э. ф. 
для в-да является близкое залегание минерализо
ванных грунтовых вод, расстояние до к-рых долж
но быть не меньше 1,4—1,5 м на песчаных почвах, 
1,8—2,2 — на супесях, 2,6 — на легких и 3,4 м — на 
тяжелых суглинках. Э. ф. тесно взаимодействуют с 
др. экологич. факторами. Так, пересеченный рельеф 
и ливневый характер осадков обусловили формиро
вание различных категорий смытых, или эродиро
ванных почв. Экспозиция и крутизна склонов, абсо-
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лютная и относительная 
высоты влияют на тепло
вой режим почвы. Послед
ний зависит от грануло
метрия, состава: глинистые 
почвы плохо прогревают
ся и относятся к холодным, 
а легкосуглинистые и пес
чаные — быстро прогрева
ются и считаются теплы
ми. Местоположение по 
рельефу определяет режим 
увлажения почвы. В куль
турных ампелоценозах эда-
фические факторы регу
лируются путем выбора 

терр. для виноградных плантаций и соответствую
щих привойных и подвойных сортов в-да, предпоса
дочных мелиорации (гипсования, известкования, осу
шения), обработки, внесения удобрений, противо-
эрозионных мероприятий, оросительных мелиора
ции и др. Э. ф. изучаются и картируются в процессе 
предпроектных изысканий. При этом составляют 
карты почвенные крупных и детальных масштабов 
(от 1:1000 до 1:10000).) 
Лит.: Негруль А. М., Крылатое А. К. Подбор земель и сортов 
для виноградников. — М., 1964; Физиология винограда и основы 
его возделывания: В 3-х т. / Под ред. К. Стоева. — София, 1981. -
Т. 1; Культиасов И. М. Экология растений. — М., 1982; Проблемы 
экологии винограда в Молдавии / Отв. ред. Я. М. Годельман. — К., 
1983; Перегуда Л. В. О системном подходе к характеристике усло
вий обитания растений и растительных сообществ. — Экология, 1984, 
№5. Я. М. Годельман, Кишинев 

Э Д А Ф Й Ч Е С К И Й ХЛОРОЗ, см в ст. Хлороз. 
ЭДАФОН (от греч. edaphos — почва), совокупность 
живых организмов (ценобионтов), постоянно оби
тающих в почве. Ценобионты относятся к различ
ным систематич. единицам, среди к-рых преобла
дают микроорганизмы. Э. способствует разложению 
органич. в-ва, изменению физич. свойств почв, фик
сации азота и др. От Э. зависят протекание почвооб
разовательного процесса и физико-химич. свойства 
почв. Виноградникам, в зависимости от их разме
щения, присущи свои эдафоны. 

Э Й Н А Р Д Итало (Eynard; p. 3.9.1932, Торре-Пел-
личе, обл. Пьемонт, Италия), итальянский ученый 
в области в-дарства, профессор (1967). После окон
чания (1957) Туринского ун-та работал в ин-те общей 
агрономии, ин-те древесных насаждений этого же 
ун-та. Приват-доцент (1965). Преподаватель в-дар
ства, директор школы специализации в области в-
-дарства и в-делия, а с 1982 декан сельскохозяйствен
ного ф-та Туринского ун-та. Действительный член 
Туринской сельскохозяйственной академии, совет
ник Итальянской академии винограда и вина. Автор 
200 научных работ. 

Э К А М Ё Т , э тримфос , сатисфар, химич. препа
рат, используемый в качестве инсектицида широко
го спектра действия. Действующее в-во — этримфос: 
0,0-диметил-0-(2-этил-6-этоксипиримидил-4)тиофос-
фат. Выпускается в виде 50%-ной эмульсии. На в-де 
рекомендуется против гроздевой листовертки для 
опрыскивания в период вегетации при норме расхо
да 1,6—2,4 л/га. Кратность обработок — 5. Послед
нюю обработку проводят не позже, чем за 45 дней 
до сбора урожая. В рекомендуемых нормах для ра
стений не вреден. Токсичен для пчел, среднетокси-
чен для теплокровных. При работе с Э. рекомендует
ся соблюдать те же меры предосторожности, что и 
при работе со среднетоксичными пестицидами. 

Лит.: Кравцов А. А., Голышин Н. М. Препараты для защиты 
растений. — М., 1984; Справочник по пестицидам. — М., 1985. 

П. Н. Недов, Кишинев 
Э К З О Г Е Н Н Ы Е П Р О Ц Е С С Ы , геологич. процессы, 
обусловленные внешними по отношению к Земле 
источниками энергии (обычно солнечным излуче
нием) в сочетании с силой тяжести. Протекают на 
поверхности и в приповерхностной зоне земной ко
ры в виде механич. и физико-химич. ее взаимодейст
вия с гидросферой и атмосферой. Э. п. включают: 
выветривание, геологич. деятельность ветра (эоло
вые процессы, дефляция), проточных поверхност
ных и подземных вод {эрозия почвы, денудация), 
озёр и болот, вод морей и океанов, Э. п. на по
верхности Земли проявляются: в разрушении горных 
пород и химич. преобразовании слагающих их мине
ралов; в удалении и переносе разрыхленных и раство
римых продуктов разрушения пород водой, ветром 
и ледниками, их отложении в виде осадков на суше 
или на дне водных бассейнов и постепенном преобра
зовании этих продуктов в осадочные горные породы. 
Э. п. оказывают непосредственное действие на поч
вообразовательный процесс, а последний определя
ет тип почв, от к-рых зависит культивирование ви
ноградного растения, его рост, развитие и плодо
ношение. 
Лит.: Горшков Г. П., ЯкушоваА.Ф. Общая геология. — 3-е 
изд. — М., 1973; Общая геология. — М., 1974. 

ЭКЗОДЕРМА (от греч. ёхо — вне, снаружи и derma 
— кожа), и н т е р к у т и с , наружная часть первичной 
коры корня, расположенная под эпиблемой. Вы
полняет защитную и пропусканую функции. Состо
ит из одного (у сортов Vitis vinifera L.) или двух (у 
филлоксероустойчивых американских видов в-да) 
слоев округло-угловатых, тонкостенных плотно при
легающих друг к другу клеток. Часть из них опроб-
ковевает и начинает играть защитную роль, а 
неопробковевшие клетки располагаются напротив 
корневых волосков и пропускают воду с растворен
ными в ней минеральными в-вами к центральному 
цилиндру. Со временем все клетки Э. подвергают
ся суберинизации, становятся темноокрашенными, 
содержимое их отмирает и до образования перидер
мы они выполняют защитную функцию. 
Лит. см. при ст. Кора. Т. Л. Калинов екая, Кишинев 

Э К З О К А Р П И Й (ОТ греч ёхо — вне, снаружи и kar-
pos — плод), внеплодник , наружный слой около
плодника растений. У в-да Э. представлен одним 
рядом клеток наружного эпидермиса перикарпия. В 
пределах рода Vitis L. длина эпидермальных клеток 
варьирует от 14 до 50 мкм, а ширина от 6—8 до 15— 
26мкм. Форма клеток Э. характеризует индивидуа
льно виды и сорта в-да и может быть использована 
в качестве дополнительного таксономич. признака. 
Морфологич. особенности эпидермальной ткани 
влияют на лежкость в-да. При поражении ягод в-да 
оидиумом клетки Э. становятся неэластичными, не
растяжимыми, рвутся, а кожица и мякоть растрес
киваются. 
Лит. см. при ст. Ягода. В. С. Кодрян, Кишинев 

Э К И М КАРА, технич. сорт в-да позднего периода 
созревания. Относится к эколого-географич. груп
пе восточных сортов. Распространен в Судакском 
р-не Крымской обл. Листья средние, округлые, сла-
борассеченные, трехлопастные, снизу с небольшим 
паутинистым опушением, по жилкам — густое ще
тинистое. Черешковая выемка закрытая с узким эл
липтическим просветом и значительным налеганием 
лопастей, реже открытая, лировидная с заострен
ным дном. Цветок функционально-женский. Грозди 
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средние и крупные, цилиндроконические, средней 
плотности или рыхлые. Ягоды средние и крупные, 
слегка овальные, густо-черного цвета. Кожица тол
стая с обильным восковым налетом. Мякоть соч
ная. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод 156 дней при сумме активных 
темп-р 3200°С. Среднеустойчив против зимних мо
розов. Кусты сильнорослые. Урожайность в сред
нем около 103 ц/га. Сорт сильно повреждается мил
дью и оидиумом. 
Э К Л И М Е Т Р (от греч. eklfno отклоняю и ... метр), 
простой портативный геодезич. прибор для изме
рения углов наклона местности. Состоит из метал-
лич. коробки 1 с приделанной к ней трубкой 2, пред
назначенной для визирования. В коробке имеется 
ось, на к-рой прикреплен диск с делениями (см. рис.). 

На последнем укреплен груз, благодаря к-рому диск 
занимает отвесное положение. В практике приме
няют Э. и др. конструкции. Точность определения 
углов наклона Э. составляет + 0,2°. 
Э К О Л О Г И Ч Е С К А Я ВАЛЕНТНОСТЬ, степень или 
диапазон адаптированности (толерантности, приспо
собленности, резистентности) живого организма к 
тем или иным изменениям условий среды. Являют
ся видовым свойством организма. Э. в. количествен
но выражается интенсивностью и диапазоном дей
ствия экологических факторов, при к-рых вид со
храняет нормальную жизнедеятельность. Она отра
жает реакцию вида к отдельному фактору или к их 
комплексу. Действия факторов характеризуются их 
„дозировкой", амплитудой, размахом колебаний. В 
жизни растения выделяют 3 кардинальные точки 
действия отдельного фактора или их комплекса — 
максимум, оптимум и минимум. Наилучшее разви
тие растение имеет при оптимальной точке, т.е. при 
оптимальной интенсивности факторов. Остальные 
2 точки — максимум и минимум — характеризуют 
„пороговое" действие факторов, при к-рых растение 
растет и развивается хуже. Зона действия факторов 
от минимума до максимума представляет собой Э. в. 
вида. Диапазон факторов — это их интенсивность, 
в пределах к-рых может существовать растение. Ве
личина диапазона оптимума и действие одного фак
тора или их комплекса в целом определяют вынос
ливость растения к данному фактору или к комплек
су их, а минимальные и максимальные их значения 
— границу (предел) толерантности растения отно
сительно одного фактора или комплекса их. Расте
ния бывают широкой, узкой и средней адаптирован
ности. Виды, переносящие широкие изменения силы 
воздействующего фактора, обозначаются термином, 
состоящим из названия данного фактора с пристав
кой „эври" (эвритермный — по отношению к вли
янию темп-ры, эвригалинный — к соленности, эври-
батный — по отношению к глубине и т.д.); виды, 
приспособленные лишь к небольшим изменениям 
данного фактора, обозначаются аналогичным тер-

мином с приставкой „стено" (стенотермный, стено-
галинный, стенобатный и т.д.). Так, амурский в-д 
(Vitis amurensis) является эвритермным, т. к. выдер
живает морозы до 40°С. Растения, обладающие ши
рокой Э. в. по отношению к комплексу факторов, 
называются „эврибионтами", а растения с узкой 
Э. в. — „стенобионтами". Эврибионты заселяют 
разнообразные места обитания, а стенобионты — 
наоборот, имеют узкий круг обитания. Виноград
ное растение является эврибионтом с относительно 
широкой Э. в. Однако разные сорта в-да, благодаря 
их биологич. особенностям, обладают различной 
экологич. амплитудой. Так, многие сорта (Рислинг 
рейнский, Сильванер, Алиготе, Каберне-Совиньон, 
Фетяска, Кардинал, Жемчуг Саба и др.) имеют ши
рокую Э. в. и сохраняют свои хозяйственно ценные 
качества независимо от региона их возделывания, 
а ряд других сортов, особенно поздних (Мускат бе
лый, Кефесия, Саперави, Траминер розовый и др.), 
— узкую Э. в., сопровождающуюся изменением ка
чества ягод. 
Лит.: Дажо Р. Основы экологии: Пер. с фр. — М., 1975; Культиа 
сов И. М. Экология растений. — М., 1982. 

Э К О Л О Г И Ч Е С К А Я Г Е Н Е Т И К А к у л ь т у р н ы х ра
с т е н и й , самостоятельная науч. дисциплина, изу
чающая генетические основы изменчивости и насле
дования адаптивных (приспособительных) реакций 
растений, происходящих на разных уровнях и сту
пенях (молекулярном, субклеточным, клеточном, 
тканевом, организменном, популяционном, видо
вом, биоценотическом) и обусловленных разными 
механизмами (генетическими, биохимическими, фи
зиологическими, морфогенетическими). Используя 
эволюционный, экологич. и системный принципы 
исследования, Э. г. ставит своей задачей не только 
изучение, но и управление адаптивным потенциалом 
с.-х. растений с целью обеспечения их высокой про
дуктивности и устойчивости к неблагоприятным фак
торам среды. Эта проблема решается на основе 
управления генотипической и модификационной из
менчивостью адаптивных реакций. Первая группа 
задач связана с созданием методов увеличения спек
тра доступной для селекции наследственной измен
чивости путем индуцирования процессов генети
ческой рекомбинации (в. т. ч. при отдаленной гибри
дизации), уменьшения селективной элиминации ре-
комбинантов, разработки новых способов гаметной 
и зиготной селекции. Вторая группа задач направ
лена на оптимизацию онтогенетических процессов 
за счет сортовой агротехники, использования регу
ляторов роста и адаптагенов, совершенствования 
системы защиты растений от болезней и вредителей, 
конструирования адаптивных агрофитоценов, макси
мального использования биоклиматич. ресурсов, 
включая микрорайонирование с.-х. территорий. 
Лит.: Жученко А. А. Экологическая генетика культурных расте
ний (адаптация, рекомбиногенез, агробиоценоз). — К., 1980; Жучен
ко А. А., Урсул А. Д. Стратегия адаптивной интенсификации сель
скохозяйственного производства. — К., 1983; Жученко А. А., Ко
роль А. Б. Рекомбинация в эволюции и селекции / Отв. ред. Н. П. Ду
бинин. — М., 1985. А. Б. Король, Кишинев 

Э К О Л О Г И Ч Е С К А Я НИША, положение биологи
ческого вида относительно абиотических условий 
существования и его функциональных взаимоотно
шений в биоценозе. Включает физическое простран
ство, занимаемое организмом, функциональную роль 
организма в этом пространстве, его положение от
носительно градиентов внешних факторов (темп-
-ры, освещенности, влажности, почвенной среды и 
др.) и отношение с др. неродственными ему видами 

Эклиметр 
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(низших и высших растений, энтомофауны, живот
ных). Характер Э. н. виноградного растения опре
деляется его высокими адаптационными свойства
ми. В-д является одним из наиболее пластичных рас
тений, Э. н. к-рого характеризуется значительным 
диапазоном вариабельности. Это обусловлено тем 
большим разнообразием условий, к-рые встреча
лись ему на протяжении длительного пути эволюции 
— от открытых мест обитания и исключительно 
сильным освежением и сухостью до тенистых лесов 
с влажными почвами, превратившими его из кустар
ника в лиану с резко выраженной полярностью. Ви
ды различных родов сем. Vitaceae произрастают поч
ти во всех странах умеренной, теплой и тропичес
кой полосы между 52° северной и 43° южной ши
роты — во влажных лесах, долинах, на склонах. 
Ареал их зависит от присутствия ведущих для них 
факторов среды — тепла, влаги, света, карбонатов, 
вредителей (гл. обр. филлоксеры), болезней (мил
дью, оидиум) и др. Так, ок. 300 видов рода Cissus 
растут в тропических и субтропических зонах Азии, 
Африки, Америки и Австралии; виды рода А т р е -
locissus — в тропических р-нах Азии, Африки, реже 
Австралии и Америки; виды рода Ampelopsis — в 
теплых р-нах Северной Америки, в Азии (Китай, 
Средняя Азия) и изредка встречаются в зонах тро
пического климата. Ок. 70 видов, относящиеся к ро
ду Vitis, в естественных ценозах встречаются в се
верном полушарии (средняя и южная часть Европы, 
Северная Африка, Западная Азия), а в культуре — 
по всему земному шару. Ведущим факторам Э. н. 
вида присущи экологич. амплитуда (до 6%) и пов
торяемость с одинаковым значением во всем ареале. 
Если отклонения значений изменчивости фактора 
от узкой амплитуды находятся в пределах 6—20%, 
то данный фактор может стать ведущим. В случае, 
когда отклонение больше 20%, фактор имеет широ
кую экологич. амплитуду. Ведущие факторы Э. н. 
— основные, универсальные компоненты индикации 
вида. Напр., устойчивость к филлоксере (0—1 балл) 
для сортов V. vinifera является ведущим фактором, 
т. к. ему присуща узкая амплитуда изменчивости (до 
5%); для V. labrusca (3 балла) этот фактор имеет тен
денцию быть ведущим (до 20%); для устойчивых к 
данному вредителю видов рода Vitis (V. rotundifo-
lia, V. monticola, V. riparia, V. rupestris, V. berlandie-
ri) — фактором с широкой экологич. амплитудой 
(90—100%). Э. н. культурного в-да значительно рас
ширена за счет комбинации видов при прививке, ме
лиорации (орошение, осушение и др.), совершенство
вания технологии. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946. — Т. 1; Мержаниан А. С. 
Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; Одум Ю. Основы экологии: 
Пер. с англ. — М., 1975; Культиасов И. М. Экология растений. — 
М., 1982; Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. / 
/Под ред. К. Стоева. — София, 1984. — Т. 3 П. В. Негру, Кишинев 

Э К О Л О Г И Ч Е С К И Е М О Д Е Л И , искусственно вос
производимые характеристики экологических фак
торов и условий их взаимодействия с растением и 
между собой с целью изучения биогеоценозов или их 
отдельных блоков. Создание моделей — важный вид 
экспериментирования, позволяющий изменять мас
штабы времени и объемов при изучении быстрых 
или медленных явлений и процессов, протекающих 
на ничтожно малом или невообразимо большом 
пространстве. Между объектом исследования и его 
моделью существует определенное соответствие, 
к-рое устанавливает специальная теория подобия. 
Э. м. могут быть ф и з и ч е с к и м и , когда между мо
делью и объектом существует физическое сходство; 
ф у н к ц и о н а л ь н ы м и , когда сходство состоит в оди

наковом взаимодействии элементов модели и объек
та,одинаковости протекающих процессов; мате 
м а т и ч е с к и м и , когда объект и его модель описы
ваются тождественными математич. выражениями. 
Полные или частичные физич. и функциональные 
Э. м. в в-дарстве, как и в др. областях экологии рас
тений, создают в лабораториях, вегетационных до
миках, термокамерах, на лиземетрич. установках, в 
фитотронах и др. Широкое распространение и вы
сокую эффективность в растениеводстве, в т. ч. в 
в-дарстве, получили математические Э. м. Благодаря 
им применяются балансовые методы, а также мате
матич. описания взаимозависимости одних эколо
гич. факторов от других (напр., зависимость мини
мальных темп-р воздуха, определяющих условия мо-
розоопасности в-да, от абсолютной и относитель
ной высоты места, крутизны и экспозиции склона). 
Лит.: Мержаниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; 
Культиасов И. М. Экология растений. — М., 1982. 

Я. М. Годельман, Кишинев 

Э К О Л О Г И Ч Е С К И Е РЕСУРСЫ, совокупность эко
логич. факторов, выраженных в определенных пара
метрах, определяющих возможность возделывания 
растений. В частности, при культивировании в-да 
Э. р. представлены геоморфологическими фактора
ми: абсолютной и относительной отметками (м), 
длиной линии стока воздушных масс и водных по
токов (м), экспозицией склонов (румбы, градусы), кру
тизной склона (градусы), формой рельефа — вогну
той (отрицательный угол) и выпуклой (положитель
ный угол), почвенным покровом с детальным наз
ванием типа, подтипа, разновидностей и с указанием 
вещественного состава, основных свойств почв, ока
зывающих наибольшее влияние на рост, развитие 
качество в-да и продуктов его переработки. Микро-
климатич. факторы выражаются: среднесуточной, 
среднедекадной, среднемесячной и среднегодовой 
темп-рой, среднемесячной темп-рой наиболее тепло
го месяца года, режимами ветрового и атмосфер
ного увлажнения. Режим термич. обеспечения мож
но выразить в средневзвешенных темп-pax или сум
мах активных и эффективных темп-р за вегетацион
ный период, по фазам развития или за отдельные 
наиболее значимые фазы (рост побегов, созревание 
ягод), в характеристике актинометрии (прямая сол
нечная и отраженная радиация), Выражение эко
логич. факторов в количеств, параметрах имеет бо
льшое значение для рационального использования 
Э.р. под в-д, применения математич. методов ана
лиза, математич. моделирования, программирова
ния урожая и т.д. Выделяют понятие „ Э . р . " для 
в-дарства вообще, когда имеется ввиду возможность 
развития в-дарства в целом, и понятие „ Э . р . " для 
укрывной и неукрывной культуры в-да: для по
лучения определенной виноградо-винодельч. продук
ции: столового винограда сверхранних, ранних, сред
них, среднепоздних, поздних и очень поздних сро
ков созревания для длительного хранения и транс
портировки в пром. центры страны; для получения 
коньячных и шампанских виноматериалов, белых и 
красных столовых вин; для получения виноградных 
соков; для каждого сорта в структуре сортимента 
х-ва, района, зоны, республики; Э. р. древних микро
районов в-дарства и в-делия: Кахети, Араратская 
долина, Абрау-Дюрсо и др. Посадка новых и рекон
струкции старых виноградных насаждений осущест
вляются по заранее разработанным проектам. При 
предпроектном изыскании Э. р. составляются поч
венные карты с выделением структуры почвенного 
покрова, картограммы запасов гумуса и отдельных 
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элементов минерального питания, содержания кар
бонатов, гранулометрич. состава; создаются мик
роклиматические карты; составляются крупномас
штабные карты и картограммы в пределах х-ва, сред-
немасштабные карты — по более укрупненным по
казателям в пределах административного р-на и кар
ты более мелкого масштаба — по виноградарско-
-винодельч. зонам республики и т.д. Исследования, 
классификация, систематика и картографирование 
Э. р. каждой местности является научным обосно
ванием размещения и специализации в-дарства в 
каждом х-ве, составления генеральных схем перспек
тивы виноградарско-винодельч. произ-ва админи
стративного р-на, виноградарской зоны и респуб
лики в целом. Такие картографич. материалы слу
жат основой для составления государственных пла
нов развития и специализации в-дарства. 
Лит. см при ст. Экологические факторы. М. С. Гнатышин, Кишинев 

Э К О Л О Г И Ч Е С К И Е Ф А К Т О Р Ы , элементы среды 
обитания, влияющие на жизнедеятельность живых 
организмов. Имеют размерность и механизмы дей
ствия; создают определенные условия или служат 
движущей силой (причиной) прохождения процес
сов жизнедеятельности организмов, оказывая на них 
как положительное, так и отрицательное влияние. 
Э. ф. разделяют на абиотические факторы, или фи
зико-географические (климатические, эдафические, 
орографические, химические), и биотические , свя
занные с влиянием одних живых организмов на дру
гие (фитогенные, зоогенные, антропогенные). По 
способу действия Э. ф. бывают прямодействующие 
и косвеннодействующие. При этом один и тот же 
фактор в одних условиях может быть прямодейству-
ющим, в других — косвенно действующим. Послед
ние иногда могут иметь определяющее значение, 
меняя совокупное действие прямодействующих фак
торов (напр,, геологич. строение материнской по
роды, высота над уровнем моря, экспозиция скло
на и т. д.). С точки зрения действенности Э. ф. для 
жизни растения их разделяют на первичнодейству-
ющие и комплексные, слагаемые из первичнодей-
ствующих. Э. ф. влияют на растение не изолирован
но, а комплексно. Так, фактор тепла существенно 
зависит от климата и микроклимата фитоценоза, 
однако не меньшую роль в его перераспределении 
играют рельеф и характер поверхности почвы (см. 
Эдафические факторы). Климат и рельеф взаимо
действуют между собой, что определяет их про 
с транственную к о р р е л я ц и ю (закономерные из
менения в пространстве одних Э. ф. в связи с изме
нениями других). Основные Э. ф. в-да представляют 
собой блоки единой экологич. системы, взаимосвя
занные при своем воздействии на виноградное рас
тение. Изменения характера структуры почвенного 
покрова, климатич. условий связаны с изменениями 
рельефа (абсолютной и относительной высоты, кру
тизны склонов и экспозиции склонов и др.). Связь 
между изменениями разных Э. ф. корреляционная; 
она может быть прямой и обратной. Обратная кор
реляция факторов создает экологический „эффект 
к о м п е н с а ц и и " . Так, в засушливой зоне недоста
ток осадков частично компенсируется относитель
ной влажностью воздуха. Комплексные условия 
крупных речных долин отчасти компенсируют су
ровость климата окружающей терр. и сдвигают к 
С границу пром. в-дарства. При продвижении с Ю 
на С все ареалы пром. в-дарства смещаются на юж
ные, более теплые склоны. Недостаток тепла для 
возделывания в-да на отдельных терр. компенси
руются при размещении плантаций на более теплых 

известковых почвах. При прямой корреляционной 
связи Э.ф. наблюдается „эффект интерферен
ц и и " . Напр., при продвижении на С суровость теп
лового режима почвы усугубляется, если сорта в-да 
размещают на склонах северной экспозиции или на 
почвах более тяжелого гранулометрич. состава, а 
значит, и более холодных. Эта закономерность по
зволила разработать косвенные методы изучения 
пространственной вариабельности микроклиматич. 
условий по картам рельефа и составлять карты ам-
пелоэкологические. Для в-да разработана комплекс
ная ампелоэкологическая классификация земель, что 
позволяет рационально использовать и охранять 
экологические ресурсы в в-дарстве, правильно раз
мещать сорта на участке и разрабатывать наиболее 
эффективные технологии их возделывания. 
Каждый Э. ф. характеризуется интенсивностью и 
диапазоном проявления, к-рые изменчивы в про
странстве и во времени. П р о с т р а н с т в е н н о - в р е 
менная вариабельность Э.ф. — это изменение 
внешних условий в пространстве (по природным зо
нам, орографич. элементам, биогеоценозам) и во 
времени (обусловлены суточным вращением Земли 
вокруг своей оси, годичным вращением Земли вокруг 
Солнца). Наиболее выраженной пространственно-
-временной вариабельностью обладают климатич. 
факторы. Близка к ним вариабельность естеств. рас
тительности. Почвенный покров отличается высо
кой пространственной неоднородностью и неско
лько более умеренной временнбй вариабельностью. 
Рельеф также характеризуется пространственной ва
риабельностью и сравнительной временнбй консер
вативностью, хотя неправильное освоение терр. под 
виноградники часто вызывает быстрое формирова
ние эрозионных и др. форм микрорельефа. Для пра
вильного размещения сортов и эффективного возде
лывания в-да изучается динамика Э. ф. и разраба
тываются вероятностные прогнозы. Пространствен
ная вариабельность изучается картографически и 
учитывается при определении границ культивиро
вания в-да, подборе сортимента и технологии его 
возделывания. Интенсивность действия Э.ф. опре
деляется его м а к с и м у м о м и м и н и м у м о м , в пре
делах к-рых возможна нормальная жизнедеятель
ности в-да (см. Экологическая валентность). Зона 
интенсивности действия какого-либо Э.ф. разде
ляется на 3 части. В центре находится зона о п т и м у 
ма, в пределах к-рой интенсивность фактора наи
более благоприятна для в-да. По обе стороны от 
оптимума размещены зоны, в к-рых интенсивность 
Э.ф. избыточна или недостаточна и растение про
должает существовать, но его жизненные проявле
ния подавлены (см. Экологический оптимум). Регу
лирование интенсивности Э. ф. с целью ее приближе
ния к оптимуму осуществляется в процессе произ
водств, деятельности человека, в первую очередь 
подбором сортов в-да с экологич. валентностью, 
максимально приближенной к данному комплексу 
внешних условий. При мелиорации (орошении, осу
шении, рассолении и др.), внесении органич. и ми
неральных удобрений, обработке почвы, борьбе с 
вредителями и болезнями, создании определенных 
форм виноградных кустов изменяют интенсивность 
Э.ф. с целью ее совмещения с экологич. валентнос
тью культивируемого сорта в-да. Для регулирова
ния действия Э. ф. при предпроектных исследовани
ях осуществляют их выявление и картографирова
ние. При этом составляются однофакторные карты 
(напр., карты экспозиции или крутизны склонов, 
морозоопасности, теплообеспеченности, грануломе-
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трич. состава, мощности или запасов гумуса в почве 
и др.); сложные карты (почвенные, геоморфологи
ческие, ампелоклиматические и др.); синтетические 
карты, учитывающие в комплексе ряд важнейших 
Э. ф., напр., ампелоэкологические. При программи
ровании урожаев в-да анализируют наиболее значи
мые Э. ф., выявляют л и м и т и р у ю щ и е ф а к т о р ы 
(условия среды, к-рые приближаются или выходят 
за пределы толерантности растений), при возмож
ности изменяют их интенсивность, определяют по
следующий лимитирующий фактор и т. д. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
К о л е с н и к А. В. Виноградарство. — К., 1968; Физиология виногра
да и основы его возделывания: В 3-х т. — София, 1981. — Т. 1; К у л ь -
т и а с о в И. М. Экология растений. — М. , 1982; Проблемы экологии 
винограда в Молдавии / Отв. ред. Я. M. Годельман. — К., 1983; П е 
р е г у д а Л. В. О системном подходе к характеристике условий оби
тания растений и растительных сообществ. — Экология, 1984, № 5 . 

Я. М. Годельман, Кишинев 

ЭКОЛОГИЧЕСКИЙ ОПТИМУМ, оптимальный 
ареал, занятый каким-либо видом в случае отсут
ствия или при наличии конкуренции соучастников 
(видов-компонентов) фитоценоза, выражает спо
собность вида выдерживать конкуренцию с др. ви
дами при условиях, благоприятных для последних. 
Местообитание, где растение (вид) в естеств. усло
виях наиболее широко распространено при норма
льной его жизнедеятельности, называется фитоце-
н о т и ч е с к и м ареалом. Последний не является по
стоянным для данного вида, а варьирует из-за его 
конкуренции с др. видами. Соучастники конкуренции 
могут значительно сдвигать Э. о. вида в ту или иную 
сторону. Виноградное растение очень пластично, 
имеет относительно большой Э. о. и хорошо кон
курирует с др. видами в борьбе за свое существова
ние. Лесной в-д (Vitis vinifera subsp. silvestris Gmel.) 
выдерживает конкуренцию соучастников лесного фи
тоценоза, поднимаясь вверх по древесным породам 
с помощью усиков. 
Лит.: К у л ь т и а с о в И. М. Экология растений. — M. , 1982. 

Э К О Л О Г И Ч Е С К И Й П А С П О Р Т (СТАНДАРТ) 
СОРТА в и н о г р а д а , документ, отражающий эле
ментарные экологич. факторы, выраженные в опре
деленных параметрах и объединенные в единую ам-
пелоэкосистему, в к-рой сорт наиболее полно про
являет наследственные биологич. особенности, отли
чается высокой урожайностью и при переработке 
дает продукцию хорошего качества. Под влиянием 
элементарных экологических факторов у виноград
ного растения изменяются внешняя форма, сила 
роста, ассимиляционный аппарат, физиолого-био-
химич. процессы, определяющие интенсивность ас
симиляции, образование пластических в-в, степень 
вызревания побегов, сахаронакопление, кислотопо-
нижение и др., в результате чего меняется кол-во и 
качество урожая. Каждый сорт в-да наиболее пол
но проявляет свои наследственные биологич. осо
бенности лишь в определенных комфортных эколо
гических нишах. При составлении Э. п. (с.) с. поль
зуются материалами изучения комплекса экологич. 
условий и функциональной экологической биоиндика
ции сортов в-да исторически сложившихся микро
районов по возделыванию определенных сортов и 
получению соответствующей продукции в резуль
тате их переработки. В виноградарско-винодельч. 
р-нах СССР имеются такие микрорайоны (напр., 
Кахети, Араратская долина, Крым и др.), а в каж
дой виноградарской республике — свои микрорай
оны по культивированию одного или группы сор
тов в-да. Исследование комплекса экологич. усло
вий микрорайонов и составление экологич. паспор

тов проводится по определенной методике, вклю
чающей изучение космоатмосферных факторов, гео-
морфологич. условий, почвенного покрова, предпо
садочной мелиорации и подготовки почв под вино
градники, технологии возделывания в-да, функцио
нальной экологич. биоиндикации сорта. В каждом 
выделенном микрорайоне первоначально проводят 
экспедиционное обследование земель и насаждений; 
устанавливают границы микрорайона, проводят ин
вентаризацию насаждений с целью выявления их 
состояния, экспертное обследование почвенного по
крова. По результатам экспедиционного обследова
ния местности устанавливают экологические профи
ли, охватывающие все элементы рельефа, на каждом 
из к-рых выделяют опытные типовые площадки 
(ключи). Последние включают 9—15 рядов насаж
дений по всей клетке. На каждой площадке прово
дят детальную почвенную съемку в масштабе 1 :2000 
с последующим изучением вещественного состава 
почв и их основных свойств, определяют геоморфо-
метрич. параметры, проводят инвентаризацию на
саждений, оценивают состояние кустов и выделяют 
репрезентативные учетные кусты. Дальнейшее ис
следование площадки выполняют по вышеуказан
ной методике. На основе полученных материалов 
составляют экологич. паспорт ключа. Он состоит 
из 4 разделов, включающих 21 графу. В первом раз
деле — привязка — указывается местонахождение 
ключа (район, х-во, номер профиля, номер ключа); 
во втором — почвенные условия — дается деталь
ная характеристика почвенного покрова: полное 
название и соотношение площадей почв (га), запа
сы гумуса (т/га), содержание общих и активных форм 
карбонатов (%), физической глины (%) и поглощен
ных оснований (Са 2 + , M g 2 + ) ; в третьем — геомор
фология — характеризуется рельеф местности: абсо
лютная и относительная отметки (м), превышение 
ключа над балкой, водораздела над ключом, экспо
зиция (румбы) и крутизна склона (градусы); в чет
вертом — микроклимат — приводятся: абсолютный 
минимум темп-ры воздуха на ближайшей метео
станции и расчетный минимум на ключе, средне
годовая темп-pa и сумма активных темп-р на метео
станции и на ключе. В экологич. паспорт ключа мо
гут быть включены и др. показатели, детализирую
щие и дополняющие комплекс экологич. условий. 
Форма журнала для изучения функциональной эко
логич. биоиндикации сортов в-да состоит из 6 раз
делов, включающих 26 граф. В первом разделе — 
привязка — указывается местонахождение (район, 
х-во, номер профиля, номер ключа); во втором — 
характеристика опытных насаждений — описыва
ется сорт, подвой, площадь питания, форма куста; 
в третьем — элементы плодоношения — указывает
ся нагрузка куста после обрезки, сколько глазков 
развилось, кол-во плодоносных побегов и соцветий; 
в четвертом — характеристика однолетнего приро
ста — дается количеств, характеристика листового 
аппарата, общее число побегов, кол-во нормально 
развитых побегов, степень вызревания однолетнего 
прироста (%); в пятом — плодоношение — указыва
ется кол-во гроздей, средняя масса грозди (г), уро
жайность с куста (кг), расчетная урожайность ви
ноградных насаждений на 1 га (ц); в шестом — ка
чество винограда — показывается сахаристость ягод 
(%), содержание титруемых и связанных кислот (г/ 
/дмЗ), ароматических, красящих, дубильных и др. в-в. 
На основании комплексного исследования экологич. 
условий и функциональной экологич. биоиндикации 
сорта в-да, анализа и обобщения результатов иссле-
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дований по профилям и опытным площадкам (клю
чам) определяется профиль или делянка, где сорт 
в-да наиболее полно проявил свои биологич. осо
бенности. Данные профиля и площадки или несколь
ких площадок служат основой для составления Э. п. 
(с.) с. Экологич. паспорта для районированных, но
вых и перспективных сортов в-да имеют научное 
(сорта в-да, размещенные в экологич. комфортах, 
дают новые, более продуктивные и высококачест
венные клоны) и практическое (для более правильно
го подбора и размещения сортов в-да и проектиро
вания закладки новых и реконструкции старых ви
ноградных насаждений) значение. Э. п. (с.) с. спо
собствует продлению срока производств, эксплуа
тации виноградных насаждений, получению высо
ких урожаев и хорошего качества в-да, улучшению 
культуры земледелия, повышению эффективности 
отрасли, рациональному использованию, охране и 
улучшению экологических ресурсов. 
Лит.: Культиасов И. М. Экология растений. — М., 1982; Пробле
мы экологии винограда в Молдавии / Отв. ред. Я. M. Годельман. — 
К., 1983. М. С. Гнатышин, Кишинев 

Э К О Л О Г И Ч Е С К И Й ПОЯС, вертикальная диффе
ренциация комплекса экологич. условий, в разной 
степени пригодных для возделывания культур, в т. ч. 
в-да. В лесостепной и степной зонах и предгорных 
р-нах с абсолютными высотами менее 400 м над 
уровнем моря, где вертикальная зональность под 
влиянием рельефа местности не проявляется, про
исходит вертикальная дифференциация элементов 
комплекса экологич. условий, но больше всего из
меняются температурный режим, солнечная радиа
ция и освещение. В связи с этим наблюдается и диф
ференциация почвенного покрова и свойств почв. 
Эти изменения становятся более заметными по мере 
приближения к северной границе пром. в-дарства. 
Э.п. имеются во всех виноградарских р-нах СССР. 
Так, в МССР выделены след. вертикальные Э.п.: 
пояс негарантированного в-дарства с абсолютными 
высотами до 80 м и местным превышением 30—40 м. 
В зимнее время, в тихие безветренные ночи обра
зуются озера холода с проявлением минимальных 
темп-р воздуха — 25°С и ниже, где виноградные на
саждения систематически повреждаются морозами, 
раннеосенними и поздневесенними заморозками. В 
летнее время насаждения поражаются грибными за
болеваниями. Поэтому земли, расположенные в дан
ном Э. п., нецелесообразно использовать под вино
градники; 
пояс укрывной, или пояс риска для неукрывной ку
льтуры в-да с абсолютными высотами 80—120 м 
и местным превышением 40—70 м. Минимальные 
темп-ры достигают — 25°С. Могут возделываться 
высокоморозостойкие сорта новой селекции и сто
ловые сорта укрывной культуры в-да; 
пояс неукрывной культуры в-да с абсолютными вы
сотами 120—180 м и местным превышением 70— 
110 м на базе использования комплексноустойчивых 
сортов в-да новой селекции и относительно моро
зостойких. Районированы сорта Алиготе, Фетяска 
белая, Совиньон, Рислинг рейнский и др., к-рые при 
неукрывной культуре в-да ежегодно дают удовлет
ворительные урожаи. Морозоустойчивость насаж
дений может быть повышена путем целенаправлен
ной агротехники; 
пояс неукрывной культуры в-да с абсолютными вы
сотами 180—300м и местным превышением ПО— 
230 м на базе использования районированного сор
тимента, кроме сортов с низкой морозоустойчивос
тью. В нем сосредоточены основные массивы вино

градников МССР. Здесь получают наиболее высокие 
урожаи технич. сортов, а также столовый в-д для 
длительного хранения и транспортировки; 
пояс негарантированного получения кондиционно
го в-да с абсолютными высотами свыше 300 м и 
местным превышением более 230 м. За редким ис
ключением, из-за недостаточного обеспечения рас
тений теплом систематически получают неконди
ционный в-д столовых и технич. сортов. Однолет
няя древесина не полностью вызревает и поврежда
ется морозами. 
Деление территории на Э. п. позволяет более пра
вильно подбирать и размещать на участке сорта в-да, 
применять дифференцированную агротехнику по 
уходу за почвой и насаждениями, более рациональ
но использовать экологические ресурсы в х-ве, обес
печивать устойчивость и эффективность отрасли. 
Лит.: Унгурян В. Г. Почва и виноград. — К., 1979; Основные прин
ципы размещения виноградников Молдавии. — К., 1979; Агроука-
зания по виноградарству / Под ред. А. С. Субботовича, И. С. Шандру. 
— К., 1980. 

Э К О Л О Г И Ч Е С К И Й ПРОФИЛЬ, линия или поло
са пересекающая территорию в направлении смены 
комплекса экологических факторов. Выделяют вер
тикальный, горизонтальный, поперечный и продо
льный Э.п. В е р т и к а л ь н ы й Э.п. — линия, пересе
кающая различные элементы рельефа, расположен
ные на разных отметках (абсолютной и относитель
ной высот), перпендикулярно к водораздельной ли
нии, через определенные интервалы. Служит для 
выявления изменений экологич. условий в вертика
льном направлении по рельефу местности, установ
ления экологических поясов, подбора и размещения 
сортов на участке, дифференцированной агротехни
ки возделывания в-да. Г о р и з о н т а л ь н ы й Э.п. -
линия, пересекающая элементы рельефа, располо
женные по горизонтальной линии на различных экс
позициях склонов. Прокладывается для выявления 
различий в комплексе экологич. условий в связи с 
изменением экспозиции. Используется для подбора 
и размещения сортов на участке, дифференцирован
ной их агротехники, составления картограмм убор
ки в-да и др. П о п е р е ч н ы й , или бассейновый , Э.п. 
— линия, пересекающая в поперечном направлении 
все элементы рельефа, расположенные в водосбор
ном бассейне (тальвега, балки, долины, эколого-эко-
номич. зоны и подзоны и т. д.). Прокладывается для 
выявления экологических ресурсов данной террито
рии. Используется для разработки структуры сор
тимента, специализации виноградарско-винодельч. 
произ-ва. П р о д о л ь н ы й , или м е р и д и а л ь н ы й , Э. п. 
— линия, пересекающая элементы рельефа, распо
ложенные вдоль водораздельных линий, течения ре
ки, тальвега, балки, долины; вдоль водораздельной 
линии междуречья, зоны, подзоны, вдоль линии, пе
ресекающей территорию по направлению С—Ю, и 
др. Прокладывается с целью уточнения границ меж
ду различными регионами, зонами и т. д. В в-дарстве 
Э. п. применяют для сопряженных исследований эко
логич. условий и функциональной экологической био
индикации в-да с целью паспортизации экологич. ре
сурсов каждой местности, рационального их испо
льзования, подбора и размещения сортов в комфорт
ных условиях для продления производств, эксплуа
тации насаждений, повышения их урожайности и по
лучения в-да высокого качества. 
Лит.: Унгурян В. Г. Почва и виноград. — К., 1979; Основные прин
ципы размещения виноградников в Молдавии. — К., 1979. 

М. С. Гнатышин, Кишинев 
Э К О Л О Г И Ч Е С К И Й РЯД, э к о к л и н , совокупность 
растительных сообществ, сменяющих друг друга по, 
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мере изменения в определенном направлении веду
щего или нескольких элементарных экологических 
факторов (увлажнения, содержания гумуса, засоле
ния почв, абсолютной высоты, теплового режима 
и др.). В в-дарстве имеется Э. р. в направлении сме
ны теплового режима. По мере продвижения с С на 
Ю увеличиваются суммы активных температур. В 
соответствии с этим в культуре в-да создан Э.р., в 
к-ром различают 7 групп сортов по срокам созре
вания (см. Агроклиматическое районирование, Эпохи 
созревания). По мере продвижения на С и отдаления 
от морей и океанов усиливается континентальность 
климата и повышается морозоопасность в-да. В свя
зи с этим созданы Э. р. по морозоустойчивости, в 
к-рых выделяют различные группы сортов (см. Ус
тойчивость к абиотическим факторам). Аналогич
ные ряды создают в пределах одного х-ва, где пе
ресеченный рельеф перераспределяет минимальные 
темп-ры воздуха, различие к-рых может превышать 
10°С. Э.р. создают также в связи с изменением поч
венных условий произрастания в-да. Так, в лесостеп
ной, луговостепной и степной зонах при продвиже
нии с С на Ю и сверху вниз по склонам пересеченной 
местности изменяется содержание карбонатов в поч
ве, что обусловливает создание Э. р. подвойных сор
тов на привитых насаждениях. В этих Э. р. последо
вательно сменяются сорта подвоев от слабоустой
чивых до сильноустойчивых к карбонатам: Рипариа 
Глуар де Монпелье, Рипариа х Рупестрис 101—14, 
Рипариа х Рупестрис 3309, Рупестрис дю Ло, Бер-
ландиери х Рипариа Кобер 5 ББ, Шасла х Берлан-
диери 41 Б. Э. р. в-да возникли и по другим экологич. 
условиям (см. Размещение сортов винограда). 
Лит.: Негруль А. М., Крылатов А. К. Подбор земель и сортов 
для виноградников. — М., 1964; Унгурян В. Г. Почва и виноград. 
— К., 1979; Давитая Ф. Ф. Основные принципы районирования ку
льтуры винограда. — В кн.: Физиология винограда и основы его воз
делывания / Под ред. К. Стоева. София, 1981, т. 1; Культиасов И. М. 
Экология растений. — М., 1982; Проблемы экологии винограда в 
Молдавии / Отв. ред. Я. М. Годельман. — К., 1983. 

Я.М.Годельман, Кишинев 
Э К О Л О Г И Ч Е С К О Е И С П Ы Т А Н И Е СОРТОВ ви 
н о г р а д а , испытание новых, интродуцированных и 
районированных сортов в-да в различных, репре
зентативных для соответствующего региона эколо
гич. условиях с целью установления экологич. оп
тимума каждого сорта и создания перспективного 
сортимента для региона. Проводится для изучения 
функциональной экологической биоиндикации сортов 
в-да в разных экологич. условиях (теплообеспечен-
ность, освещенность, режим минерального пита
ния растений), разработки экологических паспортов 
(стандартов) сортов в-да и определения наилучшей 
структуры сортимента по виноградарско-винодельч. 
(эколого-экономическим) зонам. Проводят стацио
нарно на опытных госсортоучастках и полустацио
нарно по экологическим профилям, размещенным в 
исторически сложившихся микрорайонах в-дарства 
и в-делия и по основным виноградарско-винодельч. 
р-нам (см. Сортоиспытание винограда). Полуста
ционарное Э. и. с. экспедиционным методом являет
ся дополнением к стационарному, поскольку име
ется больше возможностей испытать сорта в разли
чных экологич. ситуациях. Для Э. и. с. первоначаль
но проводят экспедиционное обследование вино
градных насаждений в основных виноградарско-ви
нодельч. р-нах с целью выбора односортных вино
градных плантаций, размещенных на различных эле
ментах рельефа (нижней, средней и верхней части 
склона; северной, южной, западной и восточной экс
позициях; разных типах и разновидностях почв). 
На конкретном участке виноградника проводят ин

вентаризацию насаждений, определяют их репрезен
тативность. В каждой экологич. ситуации на наибо
лее репрезентативном участке устанавливают типо
вые опытные площадки (ключи), для к-рых состав
ляют экологич. паспорт. При Э. и. с. проводят экс
тренное обследование почв по почвенным картам 
х-ва и непосредственно в натуре, сверхдетальное поч
венное обследование в масштабе 1 :2000 с точным 
определением типа и разновидностей почв, их основ
ных свойств (запаса гумуса, содержания общих и 
активных форм карбонатов, физической глины, ем
кости поглощения основаниями), а также обследо
вание геоморфологич. условий (абсолютных и отно
сительных отметок, превышения участка над балкой, 
водораздела над участком, крутизны и экспозиции 
склона). Данные исследования последних служат 
для определения микроклиматич. условий на клю
чевых участках расчетным методом (при этом ис
пользуются соответствующие материалы ближай
шей метеостанции). Микроклиматич. условия изу
чают путем прямых наблюдений и расчетным ме
тодом: определяют абсолютный минимум, сумму 
активных темп-р воздуха, сумму часов прямой сол
нечной радиации, режим атмосферного увлажнения, 
ветровой режим; в течение вегетационного периода 
в-да изучают водно-пищевой режим почв и растений. 
Для этого по основным фазам развития в-да отби
рают почвенные и растительные образцы, в к-рых 
определяют запасы влаги и элементы минерально
го питания. При изучении функциональной эколо
гич. биоиндикации определяют систему ведения кус
та (форму куста, площадь питания, вид опоры), на
грузку куста глазками, побегами и урожаем, иссле
дуют характер плодоношения, динамику созрева
ния ягод, качество урожая (содержание сахара и ти
труемых кислот, фенольных, ароматич. в-в, кислот
но-солевой баланс и др. показатели вещественно
го состава ягод). При этом отбирают образцы тех-
нич. сортов в-да для приготовления опытных образ
цов соков и вин и столовых сортов для дегустации и 
изучения их лежкости, транспортабельности и др.; 
лабораторно определяют их вещественный состав 
и органолептически оценивают. Сопряженные иссле
дования экологич. факторов и функциональной эко
логич. биоиндикации в разных экологич. условиях 
определяют те условия, в к-рых наиболее полно 
проявляются биологич. особенности сорта. Э. и. с. 
в-да и определение оптимальных условий их произ
растания способствуют более правильному подбо
ру и размещению сортов на участке, продлению про-, 
изводств. эксплуатации насаждений, повышению их 
урожайности, улучшению качества в-да и продуктов 
его переработки. 
Лит.: Методика государственного сортоиспытания сельскохозяйст
венных культур. — М., 1971; Проблемы экологии винограда в Молда
вии / Отв. ред. Я. M. Годельман. — К., 1983. 

М. С. Гнатышин, Кишинев 
Э К О Л О Г И Ч Е С К О Е РАВНОВЕСИЕ, баланс есте 
ственных или измененных человеком средообразую-
щих компонентов или экологических факторов и 
природных процессов, приводящий к длительному 
(условно-бесконечному) существованию данной эко
системы или биогеоценоза. Различают Э.р. к о м п о 
нентное , основанное на балансе экологич. факто
ров внутри одного биогеоценоза, и т е р р и т о р и а л ь 
ное, возникающее при благоприятном соотноше
нии интенсивных (агроценозов, урбокомплексов и 
т.д.) и экстенсивных (заповедников, естественных 
лесов, выпасов и др.) биогеоценозов и обеспечиваю
щее постоянство экологич. баланса крупных терри
торий в целом. Предпосадочные и постоянные ме-
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лиорации на виноградниках, системы обработки и 
удобрения почв подбирают с таким расчетом, что
бы не нарушать территориального Э р . , а развитие 
ампелоэкоценоза направлять в сторону положите
льных сдвигов в его компонентном Э.р., к-рые спо
собствовали бы увеличению урожая, улучшению ка
чества в-да, росту долговечности кустов, охране и 
улучшению экологических ресурсов. 
Лит.: Будыко М. И. Глобальная экология. — М., 1977; Культиа-
сов И. М. Экология растений. — М., 1982. 

Э К О Л О Г И Я в и н о г р а д а , а м п е л о э к о л о г и я , на
ука, изучающая взаимозависимость и взаимодейст
вие виноградного растения и среды его обитания в 
естественных условиях и в агроценозе. Э. в-да уста
навливает характер влияния среды в целом и отдель
ных экологических факторов на жизнедеятельность 
в-да и способы оптимизации этого влияния. Термин 
„ Э . " введен в 1869 Э. Геккелем. В-д относится к чис
лу пластичных растений, но тонко реагирует на из
менения условий долговечностью, величиной и ка
чеством урожая. Для нормального роста и плодо
ношения в-да нужны определенные условия тепла, 
влажности, света, наличие углекислого газа и кис
лорода, соответствующие почвы. В-д — теплолю
бивая культура. Его вегетация начинается при темп-
-ре выше 8°С, распускание почек — при среднесу
точной темп-ре не ниже 10—12°С, сильный рост по
бегов — при темп-ре до 30°С. Последующие фазы 
виноградного растения хорошо проходят при 25— 
35°С, а при темп-pax 40°С и выше начинается ожог 
листьев и ягод, угнетение кустов. Темп-ры, близкие 
к оптимальным, обусловливают высокую спиртуоз-
ность и экстрактивность вина, снижают его кислот
ность. Тепловой режим почвы тесно связан с водным 
режимом. Сорта в-да каждый по-своему реагируют 
на эти режимы, поэтому грозди имеют разные на
правления использования. Много тепла требуется 
при бблынем увлажнении почвы, культивировании 
поздних сортов в-да и сортов, предназначенных для 
выработки десертных и крепких вин. Отрицатель
ные темп-ры весной и осенью губительны для вино
градного растения. Весной, особенно при поздних 
заморозках, темп-ре ниже — 3°С поражаются набу
хающие почки; ниже — 0,5°С — соцветия и верхуш
ки побегов, а — 6°С — луб и древесина одно- и двух
летних побегов. Зимние морозы, смена морозных пе
риодов и оттепелей также могут нанести вред в-ду. 
Заметны сортовые различия по морозоустойчивости. 
В целом темп-ру — 25°С считают пределом устойчи
вости в-да при неукрывной культуре. Корни замер
зают при темп-ре почвы ниже — 5°С. Оптимальная 
влажность (примерно 60% от полной влагоемкости) 
ускоряет и улучшает прохождение фаз вегетации 
в-да. К началу полной зрелости ягод и вызревания 
побегов потребность во влаге уменьшается. Избы
точная влажность приводит к осыпанию цветков, уве
личивает сочность ягод, снижает их аромат, окрас
ку, замедляет сахаронакопление и кислотопониже-
ние, вызревание побегов. Недостаток влаги сильно 
ослабляет рост виноградных кустов, сокращает лис
товую поверхность, уменьшает объем и массу ягод, 
замедляет сахаронакопление и вызревание лозы (см. 
Водный режим). В-д — светолюбивое растение. Не
достаток света вызывает опадение листьев и соцве
тий. При хорошем освещении в зимующих глазках 
в большом кол-ве развиваются зачаточные соцве
тия. Хорошее освещение повышает сахаронакопле
ние в ягодах и снижает кислотность, усиливает окрас
ку ягод, образует на них пятна загара (см. Тепловой 

баланс, Тепловой режим воздуха). Климатич. усло
вия влияют на рост и плодоношение в-да продолжи
тельностью периода активных температур. В за
висимости от сорта в-да требования к этому факто
ру различны. Почва должна в достаточной мере 
обеспечивать в-д элементами питания. Определены 
оптимальные почвенные условия для роста и разви
тия в-да: мощность почв или мелкоземлистого слоя 
почво-грунтов должна превышать 1 м, объемная мас
са должна быть не более 1,4 г/см3, необходимо нали
чие достаточного кол-ва питательных в-в, реакция 
среды должна быть нейтральной, слабокислой или 
слабощелочной (см. Питание виноградного расте
ния, Пищевой режим почвы). Избыток карбонатов 
в почве может вызвать хлороз, поэтому в соответ
ствии с их кол-вом подбирают спец. сорта подвоя 
(см. Устойчивость подвоев к карбонатам). Доказа
но, что чрезмерное увлажнение и засоление почвы 
отрицательно действуют на в-д (см. Устойчивость 
к абиотическим факторам). Для возделывания в-да 
пригодны различные типы почв: серые и бурые лес
ные, черноземы, дерново-карбонатные, каштановые, 
коричневые, сероземы и др., а также их горные ана
логи, включая щебнистые почвы (см. соответствую
щие статьи о почвах, Эдафические факторы, Эко
логические факторы). Сорта в-да различаются по 
своей экологической валентности в разнообразных 
жизненных условиях. Исследования по Э. в-да пуб
ликуются в журналах „Экология" , „Садоводство и 
виноградарство Молдавии" и др. 
Лит.: Негруль А. М., Крылатое А. К. Подбор земель и сортов 
для виноградников. — М., 1964; Мержаниан А. С. Виноградар
ство. — 3-е изд. — М., 1967; Колесник Л. В. Виноградарство. — К., 
1968; Одум Ю. Основы экологии: Пер. с англ. — М., 1975; Дрё Ф. 
Экология: Пер. с фр. — М., 1976; Лархер В. Экология растений: Пер. 
с нем. — М., 1978; Унгурян В. Г. Почва и виноград. — К., 1979; 
Физиология винограда и основы его возделывания: В 3-х т. / Под 
ред. К.Стоева. — София, 1981. — Т. 1; Naughton S. J., Wol f L. L. 
General ecology. — New-York, 1973; Stugren B. Grundlagen der allge-
meinen Okologie. — Jena, 1974. Я.М. Годельман, Кишинев 

„ Э К О Л О Г И Я " , научный журнал АН СССР. Выхо
дит с 1970 в Свердловске, 6 раз в год. Пропаганди
рует экологич. науку, освещает науч. и методич. во
просы по экологии растений и животных. Публикует 
работы и сообщения, критику и библиографию, пред
ставляющие интерес для работающих в области эко
логии винограда. Тираж ок. 2,5 тыс. экз. (1985). 

Э К О Л О Г О - Г Е О Г Р А Ф Й Ч Е С К А Я Г Р У П П А сор
тов в и н о г р а д а , пролес (proles), к о н в а р (convar), 
группа сортов культурного в-да, получаемых в ре
зультате искусственного отбора; систематическая 
единица классификации европейско-азиатского вида 
винограда. На основании детального изучения або
ригенных сортов по отдельным древним р-нам в-дар-
ства выделены (А. М. Негруль, 1936) три Э.-г. г.: 
группа сортов бассейна Черного моря, восточная 
и западноевропейская группа. Сов. ученым П. М. 
Грамотенко предложена (1977) новая (4-я) группа 
сортов в-да Северной Африки. Для каждой Э.-г. г. 
характерны общие морфологич. признаки и биоло-
гич. свойства, одинаковые экологич. условия про
исхождения при опреленном направлении искусст
венного отбора и свой географич. ареал. Знание Э.-
-г. г. облегчает интродукцию и районирование сор
тов в-да по зонам, способствует лучшему изучению 
генофонда для получения новых сортов. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946.—Т. 1; Кискин П. X. Крат
кая цифровая ампелография. — К., 1977; Грамотенко П. М. Уточ
нение классификации сортов европейско-азиатского вида винограда. 
— В кн.: Тезисы докладов и сообщений к всесоюзному симпозиуму 
„Основные направления развития виноделия и виноградарства СССР", 
посвященному 150-летию ВНИИВиВ „Магарач" (Ялта 22—24 нояб. 
1978). — М., 1978. П. X. Кискин. Кишинев 
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Э К О Л О Г О - Г Е О Г Р А Ф Й Ч Е С К И Й П Р И Н Ц И П В 
С Е Л Е К Ц И И , эффективный метод современной се
лекции растений, основанный на использовании от
боров из гибридных популяций, создаваемых пу
тем скрещивания эколого-географически отдален
ных форм. Для скрещивания в качестве одной из 
родительских форм берут, как правило, лучший райо
нированный селекционный или местный сорт, хо
рошо приспособленный к данной местности. В ка
честве второго родителя выбирают один из сортов 
иного экотипа, обладающий признаками, способны
ми исправить известные недостатки первого сорта. 

Э К О Н О М И Ч Е С К А Я О Ц Е Н К А З Е М Л И под в и 
н о г р а д н и к а м и , обобщенная характеристика про
изводительной способности земли, занятой вино
градными насаждениями, отражающая ее хозяйст
венную ценность как важнейшего средства произ
водства; заключительная часть земельного кадаст
ра. Э. о. з. основывается на марксистско-ленинском 
учении об единстве естественного и искусственного 
плодородия, реализуемого в экономич. плодоро
дии. Э. о. з. предшествует группировка участков, на 
к-рых возделывается в-д, по природным свойствам 
(бонитету). Бонитет каждого оцениваемого участка 
определяется как средневзвешенная (по площади) ве
личина бонитетов входящих в него агрогрупп почв 
с последующей поправкой, учитывающей соотно
шение между ресурсами тепла данного участка и 
требованиями к теплу тех сортов в-да, к-рые на нем 
размещены. Э. о. з. производится на основе массо
вых многолетних данных по системе абсолютных 
и относительных показателей: урожайности вино
градных насаждений, окупаемости затрат, диффе
ренциальному доходу. Окупаемость затрат — это 
стоимость продукции в кадастровых ценах в расче
те на 1 руб. затрат. Кадастровые цены определя
ются на основе затрат, складывающихся в х-вах с 
худшими природно-экономич. условиями для воз
делывания в-да. В МССР ср. кадастровая цена 1 ц 
в-да за 11-ю пятилетку составляет 44,8 руб. Диф
ференциальный д о х о д — дополнительный чис
тый доход на относительно лучших землях, исчис
ляемый в кадастровых ценах как разность между 
всем чистым доходом и его минимальной общест
венно-необходимой величиной. Для виноградников 
Молдавии он определен в 862,2 руб. на 1 га. Пока
затели Э. о. з. отражают как естественное ее плодо
родие, так и уровень интенсивности ведения в-дар-
ства, специализацию х-в и концентрацию производ
ства, в общей сложности и обусловливающих эко
номич. плодородие земли, занятой виноградниками. 
Важным этапом Э. о. з. является выделение оценоч
ных кадастровых групп х-в и расчет по ним базис
ных показателей урожайности, окупаемости затрат 
и дифференциального дохода по типам земель. В 
Молдавии, например, показатели оценки земли све
дены в единую республиканскую шкалу, имеющую 
разомкнутый характер. За 100 баллов в ней приня
ты среднереспубликанские (по всем категориям х-в 
обществ, сектора) величины урожайности, окупае
мости затрат и дифференциального дохода не ме
нее чем за 5 лет. Средний балл оценки земли (Б0) по 
каждому из 3 приведенных показателей рассчиты
вается по формуле: Б0 = П0 : Пр х 100, где П0 и Пр 
— соответственно базисные и среднереспубликан
ские значения соответствующих показателей. По ме
ре роста экономич. плодородия земель вследствие 
дальнейшей интенсификации в-дарства и совершен
ствования землеоценочных работ меняются и пока

затели Э. о. з., к-рые периодически (примерно раз в 
5 лет) должны пересматриваться. Оценку земель, 
занятых виноградниками, проводят во многих стра
нах мира. При этом в капиталистич. странах основ
ное назначение Э. о. з. — дифференцированное на
логообложение и взимание арендной платы за поль
зование землей, ее купля-продажа. В социалисти
ческих странах работа по качественной и Э. о. з. про
водится в рамках Совета Экономической Взаимо
помощи. Координация исследований по этой про
блеме возложена на Социалистическую Республику 
Румынию. В социалистич. гос-вах результаты Э. о. з. 
могут использоваться для планирования и объектив
ной оценки результатов хозяйств, деятельности пред
приятий и их подразделений, совершенствования за
купочных цен и размещения виноградных насажде
ний, прогнозирования урожайности, выявления ре
зервов повышения экономической эффективности 
производства в-да. 
Лит.: Б р о н ш т е й н М. Л. Земля и хозрасчетные отношения. — М. , 
1978; Л у н е в а Р . И . , Р я б и н и н а Л . Н . Применение земельного ка
дастра в условиях интенсивного земледелия М С С Р . Обзорная ин-
форм. — К., 1981; Л у н е в а Р. И. Качественная оценка почв для про
мышленного виноградарства. — К., 1981. 

Н. Л. Богословская, Кишинев 

Э К О Н О М И Ч Е С К А Я О Ц Е Н К А СОРТОВ ВИНО
ГРАДА, определение экономической эффективности 
возделывания ампелографических сортов. Осущест
вляется на основе применения системы показателей, 
исчисленных в среднем за ряд лет. Основные пока
затели Э. о. с. в.: урожайность, определяемая по пло
доносящим посадкам путем деления валового сбора 
на площадь. Средняя многолетняя урожайность ис
числяется как средневзвешенная величина (для это
го сумму валовых сборов с плодоносящих насаж
дений за анализируемое число лет делят на суммар
ную площадь плодоносящих посадок за эти же годы); 
качественные характеристики продукции, важней
шей из к-рых является сахаристость, исчисляемая 
прежде всего по технич. сортам в-да, представля
ющая собой результат от деления общего числа са-
хароединиц по данному сорту на объем полученно
го сусла. Своего рода обобщающим показателем 
качества продукции отдельного сорта в-да (ОПК с ) , 
синтезирующим в себе все ее основные качественные 
характеристики, служит результат от деления сред
ней фактич. цены реализации 1 т на закупочную цену 
в-да данного сорта при базисных (установленных 
стандартами и учтенных ценообразованием) конди
циях. Этот показатель может быть использован для 
сравнения эффективности различных сортов в-да, а 
также для выявления наиболее подходящих участ
ков, на к-рых исследуемый сорт обладает наилуч
шими товарными кондициями. Применение О П К с 
позволяет давать рекомендации как по совершен
ствованию сортового состава виноградников, так и 
по улучшению размещения сортов по участкам, бри
гадам, хозяйствам и объединениям; 
урожайность в пересчете на базисное качество (Убк) 
синтезирует в себе и величину и качество урожая. 
Определяется по формуле: У б к = Уф х О П К с , где 
Уф — фактическая урожайность ампелографич. сор
та; себестоимость (производственная) 1 т в-да (С^ , 
исчисляемая (в руб./т) по формуле А. Ф. Чернявско
го: 

Зс Зпр ± Ру(Зу + Зн) , 
С с = ^ = — ! ! Е 1—L к., где Зс — производ-

с У с 
ственные затраты на 1 га ампелографич. сорта, руб./ 
га; У с — урожайность данного сорта, т/га; 3 — про
изводственные затраты на 1 га насаждений в сред-
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нем по группе сортов (европейские технические, иза-
белльные, гибриды прямые производители, столо
вые), руб./га. Определяются делением общей суммы 
затрат по всем плодоносящим посадкам данной груп
пы сортов на их суммарную эксплуатационную пло
щадь; Ру — разница между урожайностью данного 
ампелографич. сорта и средней урожайностью по 
соответствующей группе сортов (т/га). Если урожай
ность сорта выше средней по группе, то перед Ру ста
вится знак „ + ", а если ниже, то „ — "; Зу — затраты на 
уборку и погрузку 1 т в-да данной группы сортов, 
руб./т; Зн — затраты накладные, связанные с убор
кой и погрузкой урожая (в расчете на 1 т в-да сортов 
данной группы), руб./т; 
средняя цена реализации 1 т, определяемая делением 
денежной выручки от реализации (руб.) на объем 
реализованной продукции данного сорта (т); 
чистый доход (расчетный) на 1 т в-да. Может быть 
исчислен как разница между средней ценой реали
зации и производственной себестоимостью 1 т в-да 
данного сорта, руб.; 
чистый доход (расчетный) с 1 га плодоносящих на
саждений, руб. Исчисляется различными путями, 
наиболее простыми из к-рых являются: а) умноже
ние чистого дохода с 1 т в-да на среднюю урожай
ность с 1 га данного сорта; б) разница между стои
мостью урожая с 1 га (представляющей собой резу
льтат от умножения урожайности на среднюю реа
лизационную цену 1 т в-да) и производственными 
затратами на 1 га; 
рентабельность, определяемая делением чистого до
хода на себестоимость произведенной продукции и 
последующим умножением результата на 100 (для 
выражения в %). 
Полученные при использовании изложенной систе
мы показателей результаты позволяют дать объек
тивную Э. о. с. в., возделываемых в бригаде, х-ве, 
объединении, и обеспечить на этой основе с учетом 
др. требований выбор наилучших из них. 
Лит.: Ч е р н я в с к и й А. Ф. Повышение экономической эффективности 
виноградарства. — Симферополь, 1968; М а к а р е н к о П. П . , Ч е р 
вей Э. В. Качество и эффективность производства винограда. — К., 
1978; Ч е р в е н И. И . , Ч е р в е н Э. В. Эффективность специализации 
совхозов-заводов на производстве винограда. — К., 1983; Ч е р 
вен И . И . , Вичев 3 . 3 . Сортовая специализация виноградарства и 
экономическая эффективность ее совершенствования в аграрно-про-
мышленном объединении: Обзорная информ. — К., 1983. 

И. И. Червен. Э.В. Червен. Кишинев 

Э К О Н О М И Ч Е С К А Я ЭФФЕКТИВНОСТЬ К А П И 
ТАЛЬНЫХ В Л О Ж Е Н И Й , результативность капи
тальных вложений, определяемая на основе типовой 
методики путем сопоставления полученного эффек
та с величиной затрат (вложений). 
Исчисляют с целью выбора и экономич. обоснова
ния основных направлений вложений и определения 
наилучшего варианта технич. средств, технологич. 
процессов, развития отраслей, строительства новых, 
расширения и реконструкции действующих предпри
ятий и др. Повышение отдачи капитальных вложе
ний — одна из центральных проблем современного 
этапа развития агропромышленного комплекса СССР. 
Различают общую (абсолютную) и сравнительную 
Э. э. к. в. ОбщаяЭ. э. к. в. определяется для получе
ния общих величин экономич. эффекта и характери
зуется след. основными показателями: по нар. х-ву в 
целом и его отраслям (с. х-ву, пром-сти и т. д.) — от
ношением годового прироста национального дохода 
(чистой продукции) в сопоставимых ценах к вызвав
шим этот прирост производств, капитальным вложе
ниям; по видам произ-в, предприятиям, объедине
ниям, стройкам — отношением прироста чистого до
хода или прибыли к капитальным вложениям; по 

отраслям и предприятиям, применяющим расчетные 
цены и являющимися планово убыточными, — отно
шением экономии от снижения себестоимости про
дукции к капитальным вложениям. Дополнительны
ми показателями общей Э. э. к. в. являются: срок оку
паемости (возврата) капитальных вложений, опре
деляемый отношением капитальных затрат либо к 
годовой сумме дополнительной прибыли, либо к го
довой экономии текущих издержек произ-ва; стои
мость валовой продукции (конечной продукции) на 
1 руб. капитальных затрат; производительность тру
да; себестоимость продукции; удельные капитальные 
вложения и др. Показатели общей Э. э. к. в. отдель
ного предприятия (объединения) за отчетный период 
сравнивают с нормативами, данными передовых х-в 
(объединений) и предшествующих лет. 
Н о р м а т и в ы общей Э.э.к. в. устанавливаются Гос
планом СССР на уровнях, обеспечивающих преду
смотренный на данный плановый период прирост 
национального дохода нар. х-ва и чистой продукции 
предприятий и отраслей. В СССР установлены след. 
нормативы общей Э.э.к. в.: по нар. х-ву в целом — 
0,14, для пром-сти — 0,16, для с. х-ва — 0,07. В пер
спективе по мере роста производительности труда, 
снижения материалоемкости и фондоемкости про
дукции размеры нормативов будут возрастать. 
С р а в н и т е л ь н у ю Э.э.к. в. подсчитывают при вы
боре наиболее целесообразного из возможных пла
новых (проектных) вариантов капитальных вложе
ний. Показателями сравнительной Э. э. к. в. являют
ся: коэффициент эффективности — отношение при
роста чистой продукции (чистого дохода, прибыли, 
экономии производств, издержек) к сумме дополни
тельных капитальных вложений; срок окупаемости, 
исчисляемый делением величины дополнительных 
капитальных затрат либо на годовую прибыль, ли
бо на годовую экономию производств, издержек; 
приведенные затраты — сумма производств, затрат 
(себестоимость) и капитальных вложений, взятых в 
одинаковой размерности (за год или др. отрезок вре
мени) в соответствии с нормативом; годовой эконо
мич. эффект — разница между приведенными затра
тами сравниваемых вариантов. Наилучшим вари
антом капитальных вложений считается тот, к-рый 
обеспечивает минимум приведенных затрат: Cj + 
+ Ен • К4 —►min (за год) или Kj + Тн • С, —► min (за 
нормативный срок окупаемости капитальных вло
жений), где С; — производств, затраты (себестоимо
сть) по одному варианту капитальных вложений; Kj 
— капитальные вложения по тому же варианту; Ен 
— нормативный коэффициент сравнительной эффек
тивности вложений; Тн — нормативный срок оку
паемости капитальных затрат. Показатели К ; и Cj мо
гут применяться как в полной сумме, так и в виде 
удельных затрат (на 1 га, 1т, 1 м2 и т. д.). Повыше
нию Э. э. к. в. в виноградарских и винодельч. пред
приятиях в значительной мере способствуют: рацио
нальное географич. размещение виноградарско-ви-
нодельч. произ-ва по экономич. районам и внутри 
них; концентрация и специализация производства на 
базе межхозяйств, кооперации и агропромышленной 
интеграции; снижение затрат на строительно-мон
тажные работы, закладку и выращивание виноград
ных и др. многолетних насаждений (за счет исполь
зования дешевых строительных материалов, мест
ного сырья, саженцев и т.д.); улучшение качества 
работ; применение прогрессивных проектов (строи
тельства, посадки привитых и корнесобственных са
женцев или черенков) и технологич. решений (возде
лывания в-да, монтажа и наладки винодельч. и др. 
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оборудования) и снижение их сметной стоимости на 
основе внедрения системы машин, комплексной ме
ханизации и автоматизации произ-ва; сокращение 
сроков строительства, освоения производств, мощ
ностей и достижения проектных экономич. показа
телей; увеличение объемов капитальных вложений 
на расширение, реконструкцию и технич. перево
оружение предприятий; повышение урожайности ку
льтур, снижение себестоимости продукции, улучше
ние ее качества и ассортимента. 
Лит.: Х а ч а т у р о в Т. С. Эффективность капитальных вложений. — 
М. , 1979; Сергеев С. С. Воспроизводство и эффективность основ
ных фондов в сельском хозяйстве. — М. , 1982. 

И. И. Червен, Кишинев 

Э К О Н О М И Ч Е С К А Я ЭФФЕКТИВНОСТЬ Н О 
ВОЙ Т Е Х Н И К И , определяемый с помощью систе
мы показателей результат, характеризующий эко
номич. целесообразность произ-ва и применения но
вой техники. Оценка Э. э. н. т., как и экономической 
эффективности капитальных вложений, произво
дится путем сопоставления затрат на новую технику 
с полученным от нее эффектом. Основными пока
зателями Э. э. н. т. по сравнению с применяемыми 
на предприятии (в объединении) технич. средствами 
являются: 
степень снижения затрат труда (Сзт), выражаемая 
в процентах и определяемая по формуле: С з т = (Зс — 
— Зн) : Зс • 100, где Зс и Зн — затраты труда на ед. 
работы (продукции) при использовании старой и но
вой машин, чел.-ч. Напр., на уборку 1 т в-да (при 
урожайности 7,6 т/га) в х-ве затрачивается: при сбо
ре продукции в расставленные по междурядьям ков
ши с последующей их вывозкой на межклеточные 
дороги и погрузкой в транспортное средство с по
мощью агрегата АВН-0,5 (исходный вариант) — 
29,07 чел.-ч; при сборе урожая в самовыгружающие
ся тележки ТВС-2 (внедряемый вариант) — 23,85 чел.-
-ч. Т. е. применение тележки ТВС-2 обеспечивает сни
жение затрат труда на 18% ((29,07—23,85): 29,07 • 
•100|; степень снижения эксплуатационных издер

жек (Сн), выражаемая в процентах и исчисляемая 
по формуле: Сн = (И с —И Н ) :И С • 100, где Ис и Ин — 
эксплуатационные издержки на ед. работы (продук
ции) при работе со старой и новой машинами, руб. 
Эксплуатационные издержки на 1 т в-да в приведен
ном выше примере составили: в исходном вариан
те — 16,42 руб., во внедряемом — 12,89 руб. Сте
пень снижения эксплуатационных издержек равна: 
(16,42—12,89): 16,42 • 100■ 21,5 (%); 
коэффициент эффективности капитальных вложений 
в новую технику (К э н ) и коэффициент эффективности 
дополнительных капитальных затрат ( К э д ) : Кэн = 
= Э и г : Кн ; Кэд - Э и г : ( К н - К с ) = Э и г : Кд , где Кс, Кн 
и Кд — капитальные вложения соответственно в ста
рую, новую технику и дополнительные капитальные 
затраты, руб.; Эи г — общая экономия эксплуатацион
ных издержек от внедрения новой техники, опреде
ляемая умножением разницы между издержками на 
ед. работы до и после внедрения новой техники на 
объем работ, выполняемых новой техникой; 
срок окупаемости капитальных вложений в новую 
технику (Тон) и срок окупаемости дополнительных 
капитальных затрат (Тод) — величины, обратные 
*^эн и ^ -эд - * о н = ^н-^ип ^од~ ^ Д - ^ И Р 
годовой экономический эффект (Ээг), исчисляемый 
как разница между приведенными затратами на вы
полнение работ до и после применения новой тех
ники: 
Ээг - 1(ИС + Ен • Кус) — ( И н + Е н • К у н )1 • Он , где 
Кус и К у н — удельные капвложения на ед. работы 
(продукции) в исходном и проектируемом вариан

тах, руб. (определяются путем деления общей сум
мы капитальных вложений на объем выполненных 
работ или произведенной продукции за весь срок 
службы); Ен — нормативный отраслевой коэффи
циент эффективности капитальных вложений в но
вую технику (в нашем примере он равен 0,15); Он — 
годовой объем работы (продукции), выполняемый 
новой техникой, га (т). На 1 т в-да в рассматривае
мом примере удельные капитальные вложения в ис
ходном и внедряемом вариантах составили соответ
ственно 1,36 и 0,50 руб. При урожайности 7,6 т/га с 
площади 500га валовой сбор в-да равен 3800т, т.е. 
Э э г составит: [(16,42 + 0,15 • 1,36)—(12,89 + 0,15 • 
• 0,50)] -3800 = 13870 (руб.) 
При определении сравнительной эффективности трех 
и более вариантов технич. средств наиболее эконо
мичный из них выбирается по минимуму приве
денных затрат. Дополнительными показателями 
Э. э. н. т. являются прирост выпуска валовой продук
ции, размеры дополнительного валового дохода (чис
той продукции), прибыли и улучшение качества про
дукции, повышение производительности труда, эко
номия энергетич. ресурсов и т.д. Внедрение новой 
техники имеет и существенный социальный эффект, 
выражающийся в улучшении условий и облегчении 
труда работников. 
Лит.: Х а ч а т у р о в Т. С. Эффективность капитальных вложений. — 
М. , 1979; Методика определения экономической эффективности ка
питальных вложений. — Экономическая газета, 1981, № 2 — 3 ; Сер 
геев С. С. Воспроизводство и эффективность основных фондов в 
сельском хозяйстве. — М. , 1982; Методика определения экономиче
ской эффективности использования в сельском хозяйстве результатов 
научно-исследовательских и опытно-конструкторских работ, новой 
техники, изобретений и рационализаторских предложений. — M. , 1983. 

Б. В. Рачковский, И. И. Червен, Кишинев 

Э К О Н О М И Ч Е С К А Я ЭФФЕКТИВНОСТЬ ПЕРЕ
Р А Б О Т К И О Т Х О Д О В В И Н О Д Е Л И Я , отдача, вы
ражаемая соотношением между результатами произ-
-ва и средствами, вложенными в эту отрасль пром. 
произ-ва. Различают абсолютную и сравнительную 
(относительную) Э. э. п. о. в. А б с о л ю т н а я эффек
тивность выражает рациональность затрат и может 
использоваться для оценки целесообразности произ-
-ва. Она бывает хозрасчетная и народнохозяйствен
ная. Основным показателем хозрасчетной эффек
тивности (Эх) является отношение прибыли к вели
чине производственных ресурсов: 

^ х - О Ф + ос + 3 ' 
где П — прибыль, получаемая от переработки от
ходов в-делия, руб., ОФ — среднегодовая стоимость 
используемых при переработке отходов основных 
производственных фондов; руб.; ОС — среднегодо
вая стоимость используемых при переработке отхо
дов нормируемых оборотных средств, руб.; 3 — го
довой фонд заработной платы производственных ра
бочих, участвующих в процессе переработки отхо
дов, руб. В качестве критерия уровня Эх использу
ют максимум прибыли на каждый рубль вложен
ных средств. Максимизация Э. э. п. о. в. в значит, ме
ре связана с определением оптимального круга вы
рабатываемых продуктов, для экономич. обоснова
ния к-рого необходимо в первую очередь использо
вать показатели рентабельности каждого выраба
тываемого из отходов в-делия вида продукции. Н а 
р о д н о х о з я й с т в е н н а я Э. э. п. о. в. (Эн) складывает
ся из след. составных частей: а) хозрасчетной эффек
тивности (Эх); б) прибыли от снижения материа
лоемкости продукции основного произ-ва, получен
ной в результате уменьшения себестоимости основ
ной продукции на сумму, равную оценке отходов 
(Zj). Снижение материалоемкости основной продук-
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ции за счет использования отходов в-делия в 1983 
составило 1%, или ок. 10 млн. руб.; в) экономии пер
вичного сырья в др. отраслях пром-сти (Z2), опре
деляемой как разность между стоимостью первич
ного сырья, сэкономленного за счет вторичного, и 
стоимостью вторичного сырья: 

^ « | К * Ц е - К Ц , 
где i — индекс продукции, вырабатываемой из от
ходов,, I = 1, 2, ..., п; е — индекс видов заменяемого 
сырья, е = \, 2, ...,L; Ке[ — кол-во е-го вида сырья, 
заменяемого при произ-ве i-ro продукта из отходов; 
Це — цена единицы е-го вида сырья; К — кол-во от
ходов в-делия, заменяющего е-вид сырья; Ц — оцен
ка единицы отходов; г) эффекта от предотвращения 
расходов на охрану окружающей среды (Z3), опре
деляемого как разность между затратами на ликви
дацию загрязненности, создаваемую неутилизируе-
мыми отходами, и затратами по устранению заг
рязненности после переработки отходов: 

Z3 = Bl D — В2 D, 
где Bj — загрязненность от неутилизируемых от
ходов; В2 — загрязненность, создаваемая утилизи
руемыми отходами; D — удельные эксплуатацион
ные затраты, необходимые для очистки среды от 
отходов. В том случае, когда переработка отходов 
ведет к увеличению загрязненности, экономический 
эффект (Z3) отсутствует. И в расчете вместо эффекта 
необходимо учесть затраты, требующиеся для лик
видации дополнительных загрязнений. Исходя из 
вышеизложенного, обобщающий показатель народ
нохозяйственной Э. э. п. о. в. (Эн) выглядит след. об
разом: 

~ _ П + Zj + Z2 + Z3 
J " О Ф С + ОС + Зс ' 

где ОФ с — суммарная среднегодовая стоимость ос
новных фондов, включающая стоимость фондов, не
посредственно участвующих в переработке отходов, 
и фондов для очистки загрязнений, вызываемых пе
реработкой отходов; Зс — суммарный годовой фонд 
заработной платы производственных рабочих, заня
тых переработкой отходов и обслуживанием очист
ных сооружений, предназначенных для очистки за
грязнений, образующихся при переработке отходов. 
Остальные условные обозначения приведены выше. 
Критерием Эн является достижение максимума ре
зультатов при минимуме затрат. 
Сравнительная (относительная ) Э .э .п .о .в . слу
жит для оценки различных вариантов технологии, 
техники, организации производства, применяемых 
при переработке отходов в-делия. Основными ее по
казателями являются годовой экономич. эффект и 
срок окупаемости, определяемые по каждому из срав
ниваемых вариантов вложений в отдельности (см. 
Экономическая эффективность капитальных вложе
ний). 
Лит.: А т л а с 3. В. О системе интегральных показателей эффектив
ности производства на различных уровнях. — Плановое хозяйство, 
1976, № 9 ; С а т у н о в с к и й Л . М. Показатели эффективности общест
венного производства.— М. , 1980; Р о й з м а н И. Н. Народно-хозяйст
венная и хозрасчетная эффективность. — К., 1981. 

\И. Г. Жданович,\ М. С. Игнатюк, Ялта 

Э К О Н О М И Ч Е С К А Я ЭФФЕКТИВНОСТЬ П Р И 
М Е Н Е Н И Я У Д О Б Р Е Н И Й под в и н о г р а д н и к и , 
отношение полученного в результате использования 
удобрений эффекта к дополнительным затратам на 
их покупку (приготовление), доставку, хранение и 
внесение, уборку, транспортировку и доработку при
бавки урожая. Применение минеральных и органич. 
удобрений — одно из основных направлений интен

сификации в-дарства, важнейший резерв роста уро
жайности насаждений и улучшения качества про
дукции. Э. э. п. у. под виноградники достаточно вы
сока. По данным В А С Х Н И Л , в среднем по стране 
1 ц стандартных туков дает прибавку урожая от 3 
до 3,2 ц/га. Основными показателями Э. э. п. у. явля
ются: прирост урожайности (в натур, и стоимост
ном выражениях) в расчете на 1 га и на единицу пи
тательного в-ва удобрений, снижение себестоимо
сти продукции, увеличение чистого дохода с 1 га пло
доносящих виноградников и на единицу питатель
ного в-ва удобрений, уровень рентабельности. У р о 
вень рентабельности применения удобрений 

(Ур ) определяется по формуле: Ур = д Ч Д х 100, 

где П ч д — прирост чистого дохода с 1 га (руб.); 
Д3 — дополнительные затраты, связанные с приме
нением удобрений, в расчете на 1 га (руб.). В свою 
очередь, Д3 = А у д + А в н + А у б , где А у д — за
траты на приобретение удобрений. Определяются 
умножением кол-ва каждого вида внесенных туков 
в физич. весе на их прейскурантную оптовую цену 
(с наценкой); А в н — затраты на доставку удобрений 
в х-во, разгрузку, хранение, подготовку, перевозку к 
месту внесения и внесение; А у б — затраты на уборку, 
товарную доработку и реализацию дополнительной 
продукции (с учетом накладных расходов). Уровень 
рентабельности выражается в процентах. Э.э. п. у. 
под культуру в-да зависит от доз и соотношения 
удобрений, способов их внесения, почвенно-клима-
тич. условий, уровня агротехники, сортового состава 
виноградников. Наибольший эффект от применения 
удобрений достигается при своевременном и качест
венном проведении всего комплекса мероприятий по 
возделыванию культуры и рациональном сочетании 
их друг с другом. 
Лит.: К р а м а р ч у к Ф. М. и д р . Экономическая эффективность при
менения удобрений на плодоносящих виноградниках. — Садовод
ство, виноградарство и виноделие Молдавии, 1982, № 3 ; Л у к ь я н о в 
Н. Н. и д р . Экономика и организация промышленного виноградар
ства в Молдавии. — К., 1984; Г л е б о в В. И. Пути повышения эконо
мической эффективности интенсификации виноградарства: (На при
мере хозяйств Ю ж н о й зоны M C C P ) . — К., 1985. 

Л. К. Задерей, Кишинев 

Э К О Н О М И Ч Е С К А Я ЭФФЕКТИВНОСТЬ ПРО
ИЗВОДСТВА при социализме , производитель
ность общественного труда, исчисляемая отноше
нием эффекта к ресурсам (затратам) и направлен
ная на реализацию основного экономич. закона со
циализма. Определяется на уровне нар. х-ва, отрас
ли, предприятия. В масштабах нар. х-ва экономич. 
эффект выражается национальным доходом, а в от
дельной отрасли сельского х-ва и пром-сти и по отде
льным х-вам чистой продукцией либо прибылью. 
Повышение Э. э. п. означает, что на каждую единицу 
затрат и применяемых ресурсов получают больше 
продукции и дохода, что имеет большое значение 
как для всего нар. х-ва, так и для каждого с.-х. и пром. 
предприятия. Э. э. п. зависит от интенсивности испо
льзования имеющихся ресурсов: трудовых, земель
ных (в с. х-ве), материально-технических (т. е. основ
ных фондов и оборотных средств) и капитальных 
вложений. Учитывая это, показатели Э. э. п. услов
но подразделяют на след. группы: показатели эф
фективности использования ж и в о г о труда (кол-во 
чел.-часов, отработанных 1 работником за год); 
объем произ-ва продукции (в натуральном и стои
мостном выражениях) в расчете на 1 работника или 
1 отработанный чел.-ч и др. (см. Производительность 
труда); показатели эффективности использования 
земельных у г о д и й (урожайность с.-х. культур, в 
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т. ч. в-да, стоимость урожая с 1 га в оценке по сопос
тавимым и фактич. реализационным ценам и т. п.); 
показатели эффективности использования п р о и з 
водственных фондов {фондоотдача, фондоем
кость продукции, материалоемкость, общая и расчет
ная рентабельность, оборачиваемость оборотных 
средств и др.); показатели эффективности использо
вания капитальных вложений (см. Экономическая 
эффективность капитальных вложений). 
В зависимости от целей расчетов различают абсо
лютную и сравнительную Э. э. п. А б с о л ю т н а я 
Э. э. п. рассчитывается в тех случаях, когда стоит за
дача определения эффективности удовлетворения 
невзаимозаменяемых потребностей либо использо
вания различных производств, ресурсов (материа
льных, основных фондов, капитальных вложений и 
др.). Примерами абсолютной Э. э. п. в части удов
летворения невзаимозаменяемых потребностей мо
гут служить: в виноградарских х-вах — определе
ние эффективности возделывания в-да, плодов, ово
щей и др. с.-х. культур; в винодельч. пром-сти — 
оценка эффективности произ-ва различных типов ви-
нопродукции. При этом в каждом отдельном слу
чае для определения Э. э. п. используется своя систе
ма специфических технико-экономич. показателей. 
Так, для анализа Э. э. п. в-да применяют: урожай
ность, показатели качества продукции и производи
тельности труда, себестоимость 1 ц или 1 т в-да и 
его среднюю реализационную цену, чистый доход 
и прибыль на единицу продукции и 1 га виноград
ника, уровень рентабельности. Произ-во в-да в СССР 
отличается высокой экономич. эффективностью. В 
1983—84 в среднем каждый гектар плодоносящих 
виноградников обеспечил получение 2912,6 руб. ва
ловой продукции (в оценке по фактич. ценам реали
зации), 1026,6 руб. прибыли при 53,9%-ном уровне 
рентабельности. При определении сравнительной 
Э. э. п. устанавливают наилучший способ удовлетво
рения фиксированных обществ, потребностей. При 
этом решается вопрос не о том, что производить, а 
о том, как производить, какими технико-организа
ционными способами. Напр., исчисляется сравни
тельная экономич. эффективность различных орга-
низационно-технологич. вариантов уборки в-да, про
из-ва хересов, полусладких вин и т. п. Показатели 
Э. э. п. подразделяются на стоимостные и натураль
ные. К с т о и м о с т н ы м относятся удельные капи
тальные вложения, себестоимость единицы продук
ции, производительность труда одного работающе
го, приведенные затраты, годовой экономич. эффект 
и др. Выбор экономически наиболее эффективного 
варианта произ-ва осуществляется по минимуму 
приведенных затрат (см. Экономическая эффектив
ность новой техники). К н а т у р а л ь н ы м показате
лям Э. э. п. относятся: в в-дарстве — урожайность ви
ноградников, произ-во в-да (в кг) на 1 чел.-ч, % са
харистости; в в-делии — удельные расходы сырья 
и др. материальных ресурсов, коэффициент исполь
зования оборудования и производств, площадей и 
др. В условиях социалистич. способа произ-ва по
вышение Э. э. п. органически увязывается с обеспе
чением социального эффекта. Мероприятия, направ
ленные на рост Э. э. п., оцениваются не только с эко
номич. позиций, но и с учетом их социальных резу
льтатов (улучшение условий труда, культурно-бы
тового обслуживания, повышение оплаты труда и 
т.д.). Основными факторами повышения Э.э.п. , как 
отмечалось в решениях X X V I I съезда К П С С и при
нятом в марте 1986 постановлении ЦК К П С С и Со
вета Министров СССР „О дальнейшем совершен

ствовании экономического механизма хозяйствова
ния в агропромышленном комплексе", являются все
мерная интенсификация производства, рациональ
ное использование производств, потенциала, эконо
мия всех видов ресурсов и др. 
Лит.: Методические указания к разработке Государственных планов 
экономического и социального развития СССР. — M. , 1980; Концент
рация и специализация производства в пищевой промышленности / 
Под ред. И. Д. Блажа. — М. , 1981; Е м е л ь я н о в А. М. Экономика 
сельского хозяйства. — М. , 1982; Б у л о х о в В. А . , П е н н е р П. И. 
Экономический справочник сельского специалиста. — М. , 1983. 

И'. А. Ладыжанский, ИИ. Червен, Кишинев 

Э К О Н О М И Ч Е С К И Й К О Э Ф Ф И Ц И Е Н Т (У) , вы 
ход биомассы м и к р о о р г а н и з м о в , отношение 
прироста биомассы (dx) к массе потребленного суб-

dx 
страта (ds) :Y = S i . Отражает количественную no

ds 
требность организма в пище. Имеет важное зна
чение при исследовании процессов брожения и ку
льтивирования микроорганизмов. Тесно связан с та
кими показателями как выход спирта, коэффициент 
размножения микроорганизмов, метаболический ко
эффициент. Э. к. — основной показатель, характери
зующий технологию наращивания биомассы дрож
жей и бактерий. 
Лит.: П е р т С. Д ж . Основы культивирования микроорганизмов и 
клеток: Пер. с англ. — М. , 1978. В. С. Разуваев, Ялта 

Э К О Н О М И Ч Е С К И Й М Е Х А Н И З М ХОЗЯЙСТВО
ВАНИЯ, совокупность экономич. рычагов, форм и 
методов планового управления общественным про-
из-вом, используемых для достижения высоких ко
нечных результатов. Э. м. х. агропромышленного 
комплекса ( А П К ) включает: планирование, ценооб
разование, тарифную систему, налоги, финансиро
вание и кредитование, экономич. взаимоотношения 
между партнерами комплекса, включая договорные 
отношения, хозяйственный расчёт, материальные и 
моральные стимулы труда, др. рычаги. 
Планирование предполагает разработку и последую
щее выполнение системы экономич. и организацион
ных мероприятий, обеспечивающих неуклонный рост 
произ-ва с.-х. продуктов с целью удовлетворения об
щественных потребностей. Основывается на ленин
ских принципах демократического централизма, на
учности, директивности, контроля за ходом выпол
нения планов. Соблюдение этих принципов позво
ляет обеспечить правильное сочетание обществен
ных, коллективных и личных интересов трудящихся. 
Все большее развитие получает инициатива и само
стоятельность предприятий и организаций в разра
ботке и выполнении планов. Планирование совер
шенствуется на основе внедрения новых методов и 
прогрессивных нормативов. Стали разрабатываться 
сбалансированные планы взаимосвязанных отраслей 
А П К (к-зов, с-зов, перерабатывающих предприятий 
и торгующих организаций). В соответствии с реше
ниями X X V I I съезда К П С С Центральный Комитет 
К П С С и Совет Министров СССР приняли постанов
ление „О дальнейшем совершенствовании экономи
ческого механизма хозяйствования в агропромы
шленном комплексе страны" (март, 1986), предусма
тривающее установление стабильных по годам пя
тилетки планов закупок ряда с.-х. продуктов и пре
доставление хозяйствам возможности реализовать 
оставшуюся часть продукции через потребительскую 
кооперацию и на колхозном рынке. Планирование 
дальнейшего развития в-дарства в СССР ориенти
рует на потребление ее продукции в виде свежего 
столового в-да, высококачественных соков и др. дие
тических продуктов. 
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В А П К применяется система цен, по к-рой предприя
тия и организации приобретают нужные средства 
произ-ва, реализуют государству свою продукцию, 
осуществляют расчеты с партнерами по коопера
ции, потребитель покупает готовую продукцию. Це
ны на с.-х. продукцию устанавливаются с учетом 
необходимости покрытия затрат на ее произ-во и 
получения определенной нормы чистого дохода. К-
-зы, с-зы, межхозяйственные и др. предприятия по
ставляют государству выращенную продукцию по 
дифференцированным (по зонам) закупочным це
нам. К ценам устанавливаются надбавки за опреде
ленные качественные показатели отдельных видов 
продукции. Так, на 12-ю пятилетку для х-в установ
лены 100%-ные надбавки к закупочной цене за про
дажу государству сверх среднегодового уровня, дос
тигнутого за 1981—85, зерна, и 50%-ные надбавки за 
продажу подсолнечника, сахарной свеклы, столово
го в-да, молока, скота, птицы и др. продукции. По 
оптовым ценам производятся расчеты с предприя
тиями, производящими промышленную продукцию. 
Расчетные цены применяются для регулирования 
взаимоотношений при межхозяйственной коопера
ции, включая и распределение через них прибыли. 
По розничным ценам товары продаются населению; 
на столовый в-д, как и на др. виды продуктов, они 
устанавливаются дифференцированно: в зависимо
сти от зоны реализации, качественной характерис
тики и сроков поступления. Группа экономич. отно
шений в системе А П К регулируется хозяйственными 
договорами предприятий с их партнерами. Кроме 
договорных обязательств, в них предусматривается 
дополнит, стимулирование за соблюдение обяза
тельств, а также применение санкций за их наруше
ние. Установлено, чтобы с-зы и др. гос. предприятия 
и организации, начиная с 1987, производили плате
жи в бюджет от прибыли, а к-зы уплачивали подо
ходный налог по нормативам, стабильным по годам 
пятилетки. Часть производственных мероприятий в 
с-зах, др. с.-х. и агропромышленных предприятиях 
и объединениях финансируются за счет централизо
ванных источников из государственного бюджета, 
остальные — за счет собственных средств. Недоста
ток денежных ресурсов на текущие мероприятия и 
по капиталовложениям на предприятиях и в орга
низациях А П К покрывается за счет кредитов Гос
банка. Хозрасчет как метод социалистич. хозяйство
вания направлен на рациональное использование 
средств произ-ва и труда, предполагает взаимовы
годность хозяйственных связей, самоокупаемость и 
рентабельность произ-ва, материальную заинтере
сованность и ответственность за конечные резуль
таты. Основан на соизмерении в денежной форме 
затрат и результатов хозяйственной деятельности, 
может применяться как в целом по предприятию, 
так и в его подразделениях. Принципы материаль
ной заинтересованности и ответственности коллек
тива реализуются через применение системы эконо
мич. рычагов и стимулов, поощряющих высоко
производительный труд. Коллективные прогрессив
ные формы организации труда и его оплаты нацели
вают подразделения на достижение высоких резуль
татов. Наряду с прямым стимулированием за кол-во 
и качество произведенной продукции коллективы по
ощряются за конечные годовые итоги работы из 
фонда материального поощрения. 
Э. м. х. ориентирует к-зы, с-зы и др. предприятия и 
организации А П К на более полное использование 
имеющегося производственного потенциала, обес
печение устойчивого развития с. х-ва и связанных с 

ним отраслей, сокращение потерь продукции на ста
диях ее произ-ва, переработки, хранения и реализа
ции, на комплексное решение социальных проблем 
села. 
Лит.: Материалы X X V I I съезда Коммунистической партии Совет
ского Союза. — М. , 1986; О дальнейшем совершенствовании эконо
мического механизма хозяйствования в агропромышленном комплек
се страны: Постановление Центрального-* Комитета К П С С и Сове
та Министров СССР. — Правда, 1986, 29 марта; Резервы аграрной 
экономики: Материалы Всесоюзного экономического совещания по 
проблемам агропромышленного комплекса. — M. , 1984; Хозяйствен
ный механизм А П К / Под ред. В .А .Тихонова. — M. , 1984. 

Г. Н. Грицюк, Кишинев 

Э К О С И С Т Е М А (от греч. oikos — жилище, место
обитание и systema — сочетание), э к о л о г и ч е с к а я 
система, единый природный комплекс, образован
ный живыми организмами и средой их обитания 
(атмосфера, почва, водоем и т. п.), в к-ром живые 
и косные компоненты связаны между собой обменом 
в-в и энергии. Термин предложен в 1935 англ. уче
ным А. Тенсли. Э. характеризуется видовым соста
вом, численностью особей отдельных видов, их био
массой, распределением и сезонной динамикой. По
нятие , ,Э." в равной мере применимо к отдельно
му виноградному кусту вместе со всеми факторами 
его жизнеобеспечивания, к целой виноградной план
тации и ко всем виноградным насаждениям вместе 
с их экологическими факторами. В сов. литературе 
часто термины „ Э . " и „биогеоценоз" употребляют 
как синонимы. Однако термин „ Э . " применяют, гл. 
обр., в тех случаях, когда подчеркивается функцио
нальное, причинно-следственное единство живого и 
неживого, в частности, виноградного растения с его 
экологич. факторами. 
Лит.: К у л ь т и а с о в И. М. Экология растений. — M. , 1982. 

Я. М. Годельман, Кишинев 

ЭКОСТАБЙЛЬНОСТЬ в генетике , способность 
сортов, клонов или форм растительных организмов, 
в т. ч. в-да, сохранять свой фенотип в изменяющих
ся условиях среды. Различают фенотипическую и 
генетическую Э. Ф е н о т и п и ч е с к а я Э. проявляет
ся в онтогенезе как гомеостаз развития отдельных 
признаков и обусловливается соответствующей нор
мой реакции генотипа. Генетическая Э., или го
меостаз популяций, состоит в том, что изменение 
условий мало влияет на генетич. структуру популя
ций. Э. и пластичность взаимосвязаны. Пластичные 
сорта в-да характеризуются стабильностью основ
ных хозяйственных признаков. Для количественной 
характеристики Э. используются математико-статис-
тич. методы, оценивающие степень влияния эколо
гич. условий на изменчивость признаков. Стабиль
ными по конкретным хозяйственно полезным приз
накам должны считаться сорта, у к-рых за период 
их возделывания изменчивость этих признаков, обу
словленная варьированием неконтролируемых эко
логич. факторов, будет наименьшей. Сорта по это
му показателю сравниваются либо со средней из
менчивостью всех сортов в опыте, либо с изменчи
востью стандарта — районированного сорта. Э. сор
тов в-да зависит от почвенно-климатич. условий. 
Так, сорт Ркацители в условиях тепло- и влагообес-
печенности южных регионов СССР является в срав
нении с др. сортами более стабильным, а в север
ных регионах — менее стабильным. Установлено, 
что сорта в местах происхождения более стабильны, 
чем в др. местах. Поэтому оценки Э. будут характе
ризовать сорта только в той совокупности агроэко-
логич. факторов, к-рую представляют условия сор
тоиспытания. Поскольку сорта в-да по-разному реа
гируют на изменение условий среды, совместная Э. 
группы специально подобранных сортов будет вы-
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ше Э. любого отдельно взятого сорта. Для этого 
необходимо, чтобы фенотипич. корреляции между 
сортами были возможно ниже или лучше отрицате
льными. От Э. зависит соотношение урожайности 
и др. количественных признаков сортов. Более ста
бильный сорт будет превосходить по колич. призна
кам др. сорта в неблагоприятных условиях. В усло
виях, лучше средних, его преимущества могут не 
проявляться. Оценка Э. хозяйственно ценных приз
наков сортов в-да необходима для рационального 
сорторайонирования, подбора оптимального сор
тимента, устойчиво обеспечивающих высокий уро
вень производства в-да и нормальное функциони
рование всех участвующих и сопутствующих произ
водств. Лучшими являются сорта с высокими сред
ними значениями хозяйственно ценных признаков, 
отзывчивые на улучшение агротехники и одновре
менно слабо реагирующие на колебания погодных и 
др. неконтролируемых экологич. факторов. Повыше
ние Э. сортов достигается направленной генератив
ной и клоновой селекцией. 
Лит.: П а к у д и н В. 3. Параметры оценки экологической пластич
ности сортов и гибридов. — В кн. : Теория отбора в популяциях рас
тений. Новосибирск, 1976; Ж у ч е н к о А. А. Экологическая генетика 
культурных растений (адаптация, рекомбиногенез, агробиоценоз). — 
К., 1980; Г о л о д р и г а П. Я. и д р . Прогнозирование экологической 
стабильности сортов винограда. — В кн. : Проблемы отбора и оценки 
селекционного материала: Сб. науч. тр. / Отв. ред. Б. П. Гурьев. Киев, 
1980; С м и р я е в А. В. , Г о х м а н М. В. Биометрические методы в 
селекции растений. — М. , 1985. В. О. Островерхое, Симферополь; 

Л. П. Трошин, Ялта. 

Э К О Т Й П , э к о л о г и ч е с к и й т и п , э коло гическая 
раса, группа особей какого-либо вида растений, при
способленная к условиям определенного местооби
тания и отличающаяся от другой группы особей то
го же вида наследственно закрепленными морфоло
гическими и физиологическими особенностями и 
признаками; единица эколого-географич. системати
ки культурных растений. В состав Э. входит группа 
родственных биотипов. В пределах вида Э. свобод
но скрещиваются друг с другом. У различных ви
дов растений выявлено различное число Э. Чем об
ширнее ареал вида и чем шире его экологич. ампли
туда, тем разнообразнее экотипич. состав данного 
вида. Формирование Э. представляет собой длите
льный и сложный историч. процесс и рассматрива
ется как одна из стадий процесса видообразования, 
т. к. Э. с прогрессивными признаками, позволяющи
ми расширять ареал вида, может дать начало но
вому виду. Морфологически различающиеся Э. но
сят таксономическое название подвид. См. также 
Происхождение культурного винограда. 
Э К О Т О П (от греч. oikos — дом, родина, жилище и 
topos — место, местность), совокупность факторов 
неживой природы, характеризующая какой-либо од
нородный участок земли. Складывается из совокуп
ностей климатич. ( к л и м а т о п ) и эдафич. (эдафо-
топ ) факторов. Первые факторы состоят из радиа
ционного баланса условий увлажнения, термич. и 
ветрового режимов и др.; вторые — включают поч
венные, геологич., геоморфологич. и гидрологич. 
условия территории. Каждый из них является слож
ным. Напр., характеристика рельефа определяется 
величинами параметров его конкретных элементар
ных факторов: относительной и абсолютной высо
той, крутизной, экспозицией и формой склонов, гус
тотой долинно-балочной сети и др. Еще ббльшее 
число параметров характеризует почвенный покров: 
морфогенетич. показатели профиля (мощность, сло
жение, структура и др.), вещественный состав (со
держание гумуса, карбонатов, гранулометрич. сос
тав и т.д.), физич. свойства (плотность, удельная 

и объемная массы, влагоемкость, теплопроводность 
и др.). Применительно к в-дарству выделяют ам-
п е л о э к о т о п , в границах к-рого значения экологи
ческих факторов не выходят за пределы экологич. 
оптимума отдельного сорта или группы сортов в-да. 
Лит.: К у л ь т и а с о в И. М. Экология растений. — М. , 1982. 

Я. М. Годельман, Кишинев 

Э К С К О Р И О З (Phomopsis viticola Sacc), грибное за
болевание в-да. Проявляется на черешках, листьях 
и побегах в виде черных продолговатых пятен и по
лосок, к-рые постоянно увеличиваются. Впослед
ствии пятна вдавливаются, а полоски образуют тре
щины. Кора отделяется узкими длинными полоска
ми; побег у основания увеличивается в объеме. Ме
сто прикрепления побега становится узким, а связь 
слабой. На черенках и основных жилках могут по
являться бурые продолговатые пятна. Поздней осе
нью верхушки побегов белеют, на них также обра
зуются пятна. Э. интенсивно развивается в дождли
вые годы. Возбудитель зимует в виде мицелия в поч
ках и пикнид у основания побегов. М е р ы б о р ь б ы : 
создание хорошего освещения и аэрации куста. До 
распускания почек, а также в период роста побегов 
проводят обработки органич. препаратами — фол-
петом, манебом и др., расходуя 4—5 кг/га. Иско
реняющие обработки до распускания почек 1%-ным 
р-ром Д Н О К а или 2%-ным р-ром нитрофена в бо
рьбе с грибными заболеваниями будут эффективны 
и против Э. 
Лит.: Л а ф о н Ж . , К у й о П. Болезни и вредители винограда и бо
рьба с ними: Пер. с фр. — М. , 1959. Е.Г.Васелашку, Кишинев 

Э К С П Е Д И Ц И О Н Н О Е ОБСЛЕДОВАНИЕ ВИНО
Г Р А Д Н И К О В , одна из организационных форм по
левых экологич. исследований. Заключается в марш
рутных перемещениях по территории с целью уста
новления варьирующих в пространстве ампелоэко-
логич. явлений, процессов, закономерностей для ре
шения научно-методич., теоретич. и практич. проб
лем в-дарства, рационального использования и охра
ны природных ресурсов. Э. о. в. осуществляют ком
плексные группы специалистов, способные одно
временно и всесторонне изучить состояние вино
градных насаждений и характер основных экологи
ческих факторов. В составе групп экологи, почво
веды, агрономы-виноградари, агрометеорологи, то
пографы, физиологи, специалисты по защите в-да 
от вредителей и болезней, агрохимики, гидротехни
ки и др. специалисты. Численность и состав экспе
диции меняется в зависимости от ее конкретных за
дач: произ-ва плановых работ по ампелоэкологич. 
картированию терр.; осуществления функциональной 
экологической биоиндикации культивируемых сортов 
в-да для установления их экологического паспорта; 
разработки схем перспективного развития в-дарства 
или сельского х-ва в целом для сравнительно круп
ных терр. (административного р-на, области, рес
публики, страны); необходимости изменить уро
вень концентрации или сортовую специализацию 
в-дарства в том или ином регионе; выявления сос
тояния насаждений и разработки мероприятий по 
их улучшению после каких-либо стрессовых ситуа
ций (длительных и сильных зимних морозов, осен-
не-весенних заморозков, развития болезней, физио-
логич. хлороза, связанного с метеорологич. анома
лиями и др.). При экспедиционном обследовании 
применяют имеющиеся материалы, характеризую
щие виноградники и природные условия окружаю
щей среды: данные наблюдений гидрометеорологич. 
службы, топографич. карты; карты почвенные и агро-
почвенные; материалы кадастра земельного — бо-
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нитировки почв, качественной оценки земель и эко
номической оценки земель; карты морозоопасности, 
карты теплообеспеченности, ампелоклиматич. кар
ты и комплексные карты ампелоэкологические; ма
териалы паспортизации виноградников и др. Экс
педицию снаряжают инструментами и приборами 
для полевого изучения виноградных насаждений (но
жи, секаторы, ножовки, лупы, бинокулярные лупы, 
дорожные микроскопы, полевые рефрактометры и 
др.), исследования рельефа и картографирования 
терр. (компасы, уклономеры, теодолиты, мензулы, 
мерные ленты и др.), изучения почв (лопаты, буры, 
твердомеры, почвенные ножи и др.), измерения ме-
теорологич. элементов (различные термометры, ане
мометры и др.), а также снабжают реактивами, упа
ковочными материалами для растительных и поч
венных образцов, фотоаппаратами и кинокамера
ми, полевыми журналами, бланковыми материала
ми, спецодеждой, походным снаряжением и спе
циально оборудованной автомашиной. Маршруты 
Э. о. в. должны пересекать все физико-географич. 
р-ны и бассейны рек изучаемой территории. При 
этом составляется общая визуальная характеристи
ка виноградных насаждений, подробно изучаются и 
описываются экологические профили и ключевые уча
стки. Для обследования выбирают от 9 до 30 вино
градных кустов, на к-рых учитывают нагрузку, со
стояние почек или побегов, наличие болезней, вреди
телей, кол-во и качество урожая и др.; закладывают 
почвенные разрезы, полуямы, прикопки буровые 
скважины для описания почв и отбора образцов 
для лабораторных анализов; устанавливают прибо
ры для определения метеорологич. элементов; из
меряют и фиксируют параметры рельефа. Резуль
таты исследования ключевых участков сводятся в 
спец. таблицы для описания виноградников, вклю
чающие графы с номером ключевого участка и его 
географич. привязкой, сортами привоя и подвоя, 
схемой и годом посадки, формой куста, его нагруз
кой глазками (всего, здоровых, погибших), урожай
ностью за 2 прошлых и текущий годы, уровнем агро
техники, применением удобрений и гербицидов, ха
рактером повреждений органов куста (листьев, од
нолетних побегов, рукавов, штамбов и корней). При 
необходимости раздельно учитывают повреждения 
различных тканей (флоэмы, камбия, древесины). Таб
лицы включают также характеристику рельефа (аб
солютную и относительную отметки, превышение 
водораздела над ключом, крутизну и экспозицию 
склона), почвенного покрова (название и соотноше
ние площадей разновидностей, запасы гумуса, содер
жание карбонатов, признаки неблагоприятных свой
ств и др.), климата (абсолютный минимум темп-р, 
число часов солнечного сияния и др.). Собираемый 
полевой материал дополняют сведениями, получае
мыми с имеющихся ранее составленных карт, ста
тистических таблиц и др. После завершения поле
вых обследований отобранные растительные и поч
венные образцы подвергают лабораторным анали
зам, результаты к-рых дополняют и уточняют по
левой материал. Затем материал систематизируют, 
осуществляют его статистико-математическую об
работку (см. Статистические методы в экологии), 
составляют графики, схемы, карты, разрабатывают 
заключение и общие выводы. При решении научно-
-методич., теоретич. и практич. проблем в-дарства 
данные Э. о. в. применяют совместно с материала
ми стационарных и лабораторных исследований. 

Лит.: Негруль А. М., Крылатое А. К. Подбор земель и сортов 
для виноградников. — М., 1964; Мержаниан А. С. Виноградарство. 

— 3-е изд. — М., 1967; Физиология винограда и основы его возде
лывания: В 3-х т. / Под ред. К. Стоева. — София, 1981. — Т. 1; Ку-
льтиасов И. М. Экология растений. — М., 1982; Проблемы эколо
гии винограда в Молдавии / Отв. ред. Я. М. Годельман. — К., 1983. 

Я. М. Годельман, Кишинев 
Э К С П Е Д И Ц И О Н Н Ы Й Л И К Ё Р , технологич ком
понент шампанского, добавляемый после оконча
ния процесса шампанизации для получения отдель
ных марок этого вина с различным содержанием 
сахара (см. Советское шампанское) и придания ори
гинальных тонов их вкусу и букету. Э.л. применя
ют в произ-ве шампанского как бутылочным, так и 
резервуарным способами. Э.л. для выдержанного 
(коллекционного) шампанского готовят на высоко
качественных виноматериалах, выдержанных 2,5— 
3 года. Для резервуарного шампанского Э.л. гото
вят на высококачественных обработанных купажах; 
рекомендуется использовать виноматериалы, выдер
жанные 1—2 года в условиях, исключающих окис
ление. В состав Э. л. входят также: сахароза, коньяч
ный спирт, выдержанный не менее 5 лет, лимонная 
к-та пищевая. Сахар растворяют в вине при непре
рывном перемешивании, затем вносят коньячный 
спирт и лимонную к-ту из расчета доведения лике
ра до требуемых кондиций: по содержанию сахара 
(в расчете на инвертный) 70—80 г/100 см3 , спирта 
10,5—11,5% об. и титруемой кислотности 6— 8 г/дм3. 
Рекомендуется вносить также аскорбиновую к-ту 
(40—50мг/дм3), диоксид серы (25—ЗОмг/дм3). При
готовленный Э. л. фильтруют и выдерживают перио-
дич. способом или в непрерывном (пульсирующем) 
потоке в течение 100 суток. Перед использованием 
Э.л. при необходимости фильтруют. 
Лит.: Сборник технологических инструкций, правил и нормативных 
материалов по винодельческой промышленности / Под ред. Г. Г. Ва-
луйко, А. В. Трофимченко. — 5-е изд. — М., 1978; Авакянц С П . Био
химические основы технологии шампанского. — М., 1980. 

А. А. Мержаниан, Краснодар 
Э К С П Е Р И М Е Н Т А Л Ь Н Ы Й М У Т А Г Е Н Е З , процесс 
возникновения наследственных изменений — мута
ций под влиянием искусственных мутагенных факто
ров. См. также Мутагенез, Мутагены, Мутанты. 

Э К С П Л А Н Т А Т (от лат. ех — вне и planto — сажаю), 
часть растения (целый орган, ткань или отдельная 
клетка), отделяемая с целью выращивания в искус
ственных условиях методом культуры тканей. 

Э К С П О З И Ц И Я С К Л О Н О В , ориентировка склонов 
по отношению к странам света и плоскости горизон
та (инсоляционная Э. с.) или к господствующему 
направлению ветра (ветровая, или циркуляционная, 
Э .с ) . И н с о л я ц и о н н а я Э. с. определяет интенсив
ность и продолжительность облучения поверхности 
солнечными лучами в условиях местности и данного 
времени года; вызывает в пересеченной местности, 
особенно в горах, дифференциацию климатич. и поч
венных условий, а также естеств. растительности. 
Ветровая Э . с , как правило, в крупных орографич. 
элементах способствует выпадению ббльшего кол-ва 
осадков на наветренных склонах по сравнению с под
ветренными. Э.с. влияет на характер вертикальной 
зональности почв в горах и вертикальной диффе
ренциации почвенного покрова на возвышенностях. 
Эти закономерности распределения почвенного пок
рова заключаются в том, что сверху вниз по склону 
почвы чередуются подобно их последовательной 
смене при продвижении на равнинах с С на Ю. На 
склонах разных экспозиций это чередование сдвину
то. На склонах южной экспозиции одна и та же поч
ва, как правило, располагается выше по склону по 
сравнению со склонами северной экспозиции. Э.с. 
дифференцирует и климатич. условия. На северных 
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склонах гор вечная мерзлота опускается значитель
но ниже по сравнению с южными; продолжитель
ность освещенности при южной Э. с. большее, чем 
при северной. Для широт ок. 45° эта разница дости
гает на пологих и покатых склонах 2 ч. Разность темп-
-ры воздуха и темп-ры деятельной поверхности (ос
вещаемой солнцем) составляет в основных виногра
дарских р-нах ок. 8—10°С на ровном месте. Эта раз
ность на северной Э. с. ниже весной на 3—7°С и осе
нью на 4—10°С по сравнению с южной. В целом юж
ные склоны получают на 4—6% тепла больше, а се
верные — на 8—10% меньше по сравнению с ровны
ми терр. и склонами восточной и западной экспози
ций. Различия экологич. условий, связанных с Э . с , 
обусловливают необходимость дифференцированно
го подхода при размещении сортов в-да на участке. 
Северная граница закладки виноградников опреде
лена Э. с: на склонах северной экспозиции она прод
вигается южнее, а на южных — севернее. При про
ектировании виноградников в зависимости от ши
ротной приуроченности терр. дифференцируют сор
тимент насаждений. В р-нах с жарким климатом то
лько северные Э.с. являются благоприятными для 
возделывания в-да, предназначенного для произ-ва 
столовых вин; в р-нах с умеренным климатом на се
верных Э. с. размещают только ранние сорта в-да, 
а на южных — более поздние; в р-нах с ограничен
ными тепловыми ресурсами северные склоны не ис
пользуют под виноградники. На склонах большой 
протяженности, особенно в предгорьях, при разме.-
щении сортов в-да учитывают также ветровую Э. с. 
Наветренные Э. с, где выпадает больше осадков, ха
рактеризуются и меньшей теплообеспеченностью. 
Поэтому по убыванию уровня теплообеспеченности 
южные и северные Э. с. можно расположить в след. 
последовательности: подветренные и наветренные 
склоны южной экспозиции, подветренные и наве
тренные склоны северной экспозиции. Это учитыва
ется при размещении сортов в-да разных сроков соз
ревания. При размещении одного сорта на различ
ных Э. с. получают в-д разных кондиций, к-рый мо
жет быть пригодным для выработки различных ви-
номатериалов, напр., шампанских и столовых; сто
ловых и десертных. При этом на склонах разных экс
позиций в-д достигает технической зрелости в раз
ное время, что необходимо учитывать при состав
лении графика уборки урожая. 
Лит.: Н е г р у л ь А. M . , К р ы л а т о в А. К . Подбор земель и сортов 
для виноградников. — М. , 1964; П о д о б е д н о в Н. С. Общая физи
ческая география и геоморфология. — 2-е изд. — М. , 1974; Р о м а н о 
ва Е. Н. и др. Микроклиматология и ее значение для сельского хо
зяйства. — Л . , 1983- Я.М.Годельман, Г. С. Дементьев, Кишинев 

Э К С П О Р Т (ОТ лат. exporto — вывожу), вывоз това
ров за границу для реализации их на внешнем рынке; 
противоположен импорту. В основе Э. лежит меж-
дунар. разделение труда. Экспортно-импортные свя
зи различных стран в области в-дарства и в-делия 
постоянно укрепляются и расширяются. Этому спо
собствует рост объемов производства в-да и выра
батываемых из него вин, достигаемый благодаря 
совершенствованию селекции, агротехнич. и техно-
логич. приемов (несмотря на устойчивую тенденцию 
сокращения площадей под технич. сортами в-да, 
к-рые по данным Ф А О только за период с середины 
70-х до середины 80-х гг. сократились на 200 тыс. га). 
В СССР Э. основной части виноградных вин, конья
ков, шампанского осуществляется Всесоюзным объе
динением „Союзплодоимпорт" Мин-ва внешней тор
говли, к-рое в 1984 имело торговые связи по экс
портным операциям с 24 странами. 61,1% от общего 

Э. винопродукции приходились на долю социалис-
тич. стран. В 1984 на внешнем рынке СССР было 
реализовано: 440,2 тыс. дал вина виноградного, в т. ч. 
220 — в капиталистич. странах. Основными постав
щиками этих вин являлись Московский межреспуб
ликанский з-д (24,5% от общего их объема), пред
приятия Груз. ССР (25,5%), РСФСР (15,3%), УССР 
(15,1%), МССР (14,8%); 191 тыс. дал коньяка, основ
ные поставщики к-рого — Арм. ССР (53%), Груз. 
ССР (20%) и МССР (13%); 874 тыс. дал (11,0 млн. 
бутылок) шампанского, в т .ч . 172тыс. дал (2,1 млн. 
бутылок) — на капиталистич. рынке. Основными 
производителями шампанского являлись предприя
тия РСФСР (на их долю приходится 56,4% от обще
го объема этой продукции), УССР (29,4%). Наряду с 
социалистич. странами потребителями советской ви
нопродукции являются: вина виноградного — ФРГ, 
Швеция и др.; коньяка — Япония, США, Голландия; 
Советского шампанского — ФРГ, Голландия. Э. ви
нодельческой продукции позволяет ознакомить по
требителей др. стран с оригинальными видами про
дукции высокого качества, вырабатываемыми в от
дельных регионах нашей страны по различным тех-
нологич. схемам. 
Лит.: А л е к с е е в А. Ф. и д р . Внешнеэкономическая деятельность 
Советского государства. — М. , 1982; Международная специализация 
и кооперирование производства стран СЭВ / Под ред. Ю. С. Ши
ряева. — M. , 1982; Экономика и внешнеэкономические связи СССР: 
Справочник / Под ред. И . Н . У с т и н о в а . — 2-е изд. — М. , 1983. 

[С. В.Касько,] Москва 
ЭКСПРЁСС-МЁТОД АНАЛИЗА, быстровыполняе-
мый качественный или количественный анализ с дос- _ 
таточной для производственных целей точностью, 
применяемый в заводских лабораториях для массо
вого химич. контроля по ходу технологич. процесса. 
Использование Э.-м. а. обеспечивает высокую про
пускную способность лабораторий, что имеет боль
шое значение для произ-ва. Э.-м. а. осуществляются 
вручную с помощью простых приборов или авто
матически. В винодельч. пром-сти, напр., для экс
пресс-определения мутности в потоке применяется 
мутнометр, сульфитной к-ты — кулонометр и т.д., 
а быстрый метод определения экстракта состоит в 
измерении уд. веса ареометром и нахождении вели
чины экстракта по таблице в зависимости от содер
жания спирта. Наиболее перспективны Э.-м. а., вы
полняемые автоматически. Фирмами Т Д Ф и ,,Тех-
нилон" (Франция), „Лабормин" (Венгрия) и др. вы
пускаются многопараметрические приборы для оп
ределения в биологич. средах ряда компонентов: ка
лия, сульфитной к-ты, железа, общего азота, летучих 
КИСЛОТ, Г Л Ю К О З Ы И Д р . А.А.Налимова, Ялта 

Э К С П Р Ё С С - М Ё Т О Д Ы Д И А Г Н О С Т И К И , быстро 
выполняемый качественный и количественный ана
лиз различных материалов по ходу технологич. про
цесса с целью получения оперативной информации. 
В в-дарстве Э.-м. д. осуществляются в основном се
рологическими методами, спектральным анализом, 
электронной микроскопией и др. В сжатые сроки спе
циалистам предоставляется информация о болезнях 
в-да, степени его устойчивости к вредным организ
мам, о потребностях растений в удобрениях, влаге 
и др. Так, на основании свойства сырого экстракта 
растений негативно контрастироваться фосфорно-
вольфрамовой к-той с помощью электронного ми
кроскопа диагностируют вирусную болезнь в-да — 
скручивание листьев. При анализе выжатого из раз
ных органов сока с помощью полевой лаборатории 
К. П. Магницкого определяют содержание в расте
ниях неорганич. форм элементов питания ( N 0 3 , 
P2Os, К 2 6 и др.). Э.-м. д. засухоустойчивости и сро-
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ков полива в-да с помощью портативного прибора 
ЭСТЛП—1А основаны на зависимости величины 
электрич. сопротивления тканей листьев (ЭСТЛ, в 
кОм) от состояния водного режима растений. Засухо
устойчивость сорта определяется только на фоне за
сухи (естественной или искусственной). ЭСТЛ опре
деляют непосредственно на исследуемом растении, 
затем листья срезают и после 2 ч завядания вновь из
меряют его. Чем меньше после завядания возрас
тает эта величина, тем более засухоустойчив сорт. 
Метод точен и прост в исполнении. За 2—3 ч уста
навливают засухоустойчивость 15—20 сортов. Их 
дифференцируют на группы: засухоустойчивые, сред-
незасухоустойчивые и незасухоустойчивые. Э.-м.д. 
сроков полива виноградников основан на обратной 
корреляционной зависимости ЭСТЛ от оводненно-
сти листа растений и влажности почвы. В начале ве
гетации виноградник следует поливать, когда вели
чина ЭСТЛ достигает 750—850 кОм, а в конце ее — 
при 900—1000 кОм. ЭСТЛ, равная 1500—2000 кОм 
и выше, является показателем дефицита воды в рас
тении. Метод экономичен и удобен в исполнении. 
Потребность в поливе виноградника площадью 30— 
50 га определяют за 15—20 мин. Своевременная диа
гностика физиологич. состояния растений позволяет 
выбирать и применять эффективные методы и сред
ства защиты в-да от болезней, корректировать дозы 
удобрений, графики и нормы поливов, прогнозиро
вать урожай и его качество. См. также Диагностика 
болезней винограда, Диагностика питания виногра
да, Диагностика сроков полива. 

J'. П. Курчатова, Кишинев 

ЭКСТР АГЕНТ, жидкий или парообразный раство
ритель, обладающий свойством избирательно извле
кать (экстрагировать) один из компонентов из сме
сей жидких и твердых веществ. Э. обычно служат 
галогенсодержащие углеводороды, спирты, эфиры 
и др. Процесс экстракции включает 3 последовате
льные стадии: смешение исходной смеси веществ с 
Э.; механическое разделение (расслаивание) двух об
разующихся фаз; удаление Э. из обеих фаз и его ре
генерацию с целью повторного использования. Пос
ле механич. разделения получают раствор извлекае
мого вещества в Э. (экстракт) и остаток исходного 
раствора (рафинат) или твердого в-ва. Выделение 
экстрагированного в-ва из экстракта и одновремен
но регенерация Э. производятся дистилляцией, вы
париванием, кристаллизацией, высаливанием и т. п. 
При экстракции виноградного масла и таннина из 
семян в качестве Э. масла используют экстракцион
ный бензин, а энотаннина — спирт-ректификат; при 
экстракции сахара и виннокислых соединений из ви
ноградных выжимок — горячую воду, подкислен
ную серной к-той при кислотном методе или подще
лоченную кальцинированной содой — при щелоч
ном методе (см. Экстрагирование выжимки). Для 
экстрагирования красящих в-в из выжимки в качест
ве Э. используются р-ры сернистого ангидрида или 
соляной к-ты (см. Экстракт энокрасителя). 
Лит.: Разуваев Н. И. Комплексная переработка вторичных про
дуктов виноделия. — М., 1975; Аношин И. М., Мержаниан А. А. 
Физические процессы виноделия. — М., 1976. Н. И. Разуваев, Ялта 

Э К С Т Р А Г И Р О В А Н И Е В Ы Ж И М К И , выщелачи 
вание в ы ж и м к и , процесс извлечения в раствор са
хара (спирта) и виннокислых соединений горячей 
подкисленной или подщелоченной водой. В основе 
процесса лежит явление диффузии, к-рое заключает
ся в том, что р-ры, имеющие разную концентрацию 
растворенного в-ва, при соприкосновении проника
ют друг в друга. На ход Э. в. влияют след. факторы: 

качество выжимки, темп-pa и природа растворителя, 
степень измельчения выжимки, кол-во выщелачи
вающей жидкости, скорость циркуляции, продолжи
тельность экстрагирования и др. Экстрагирование 
сладкой и сброженной выжимки производится от
дельно в экстракторах непрерывного действия, а так
же в батарее резервуаров-диффузоров периодичес
ким и непрерывным способами. Технологич. про
цесс экстрагирования сладкой выжимки протекает 
след. образом: разрыхленная, без комьев выжимка 
экстрагируется предварительно нагретой до 75°С и 
умягченной (ионообменной очисткой или добавле
нием минеральной к-ты) водой. Для более полного 
растворения и перевода виннокислых соединений 
выжимки в р-р экстрагирующую жидкость подкис
ляют технической серной к-той, к-рую задают в кон
центрированном виде или в виде 2%-ного р-ра во 
все секции экстрактора для поддержания рН р-ра не 
выше 3 из расчета 0,8—1 кг на килограмм винной 
к-ты, содержащейся в выжимке. Продолжительность 
активного Э. в. для экстракторов непрерывного дей
ствия с многократной рециркуляцией растворителя 
— 40—50 мин. При увеличении времени экстракции 
выжимка размягчается, набухает, в р-р переходят 
пектиновые и др. коллоидные в-ва, ухудшая качество 
диффузионного сока. Число ступеней экстракции 
должно быть не менее 4, концентрация сахара в 
откачиваемом диффузионном соке — не менее 5%, 
винной к-ты — не менее 0,5%. При Э. в. щелочным 
р-ром используют кальцинированную соду из расче
та 1,0—1,2 кг на килограмм винной к-ты в выжимке. 
Щелочнорастворимых в-в в выжимке в 5—7 раз бо
льше, чем кислоторастворимых, поэтому время 
экстракции при щелочном методе можно сократить 
до 30 минут. При переработке сброженной или спир
тованной выжимки во избежание потерь спирта от 
испарения экстракцию проводят теплой водой, под
кисленной серной к-той, при темп-ре 30—40°С. Под-
кисление производят из расчета 1—1,2 кг серной к-ты 
на килограмм винной к-ты, содержащейся в выжим
ке; рН рециркулирующего р-ра во всех секциях эк
страктора поддерживается не выше 2,5. При устано
вившемся режиме концентрация спирта в откачива
емой из экстрактора спиртовой жидкости должна 
быть не менее 2,5% об., винной к-ты — не менее 
0,6%. Такая спиртовая жидкость хранению не под
лежит, она немедленно поступает на отгонку спирта. 
Экстракция виннокислых соединений р-рами мине
ральных кислот обеспечивает наилучшее растворение 
и более полное их извлечение из выжимок. Однако 
агрессивность кислотных р-ров, сложность хранения 
и транспортировки затрудняют их применение в про
изводств, условиях. При Э. в. горячими щелочными 
р-рами тартраты извлекаются не полностью. Содер
жащийся в выжимках тартрат кальция выделяется в 
виде студенистой коллоидной массы, загрязняющей 
диффузионный сок. Щелочной метод дорогой, т. к. 
расход кальцинированной соды значителен. Э. в. мо
жно проводить слабо подкисленной (рН 4—5) водой 
при темп-ре 70—80°С. Водная экстракция обеспечи
вает извлечение из выжимок до 98% сахара и 82—86% 
виннокислых соединений. 
Лит.: Разуваев Н. И. Комплексная переработка вторичных про
дуктов виноделия. — М., 1975; Кишковский 3. Н., Мержаниан 
А. А. Технология вина. — M., 1984. Н.И.Разуваев, Ялта 

Э К С Т Р А Г И Р О В А Н И Е М Е З Г И , технологич опера
ция по извлечению из мезги в сусло или виномате-
риал красящих, фенольных, ароматич., экстрактив
ных и др. веществ, к-рые в основном находятся в 
кожице в-да. Э. м. проводят различными способами: 
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настаиванием сусла на мезге, брожением на мезге, 
спиртованием на мезге, термич. обработкой в-да или 
мезги, перекачиванием сусла или виноматериала че
рез „шапку" мезги, перемешиванием „ ш а п к и " мез
ги в сусле выносными или внутренними мешалка
ми или мезгонасосами, смешиванием в потоке мезги 
и сусла в спец. смесителях и др. Процессу Э. м. спо
собствуют повышенное содержание спирта и диокси
да серы, более сильное дробление ягод, повышение 
темп-ры и титруемой кислотности, углекислотная 
мацерация, увеличение кратности обмена жидкой и 
твердой сред. Э. м. является сложным многостадий
ным процессом, при к-ром в-ва перемещаются из
нутри кожицы к ее поверхности и от поверхности в 
поток сусла. Это перемещение осуществляется внут
ренней диффузией или массопроводностью на пер
вом этапе и массоотдачей на втором. Обратная ад
сорбция в-в на мезге и дрожжах снижает эффектив
ность Э. м. Процесс Э. м. характеризуется коэффи
циентом диффузии, к-рый равен: для антоцианов 
(0,031—0,331) • 10- 7 м 2 / с , для фенольных в-в (0,018— 
—0,234) • 10 _ 7м 2 /с , для лейкоантоцианов (0,024— 
—0,310) -10- 7 м 2 / с . При нагреве мезги до 65—75°С 
экстракция антоцианов возрастает в 10 раз по срав
нению с температурным режимом 35—45°С. Э. м. 
проводится в деревянных чанах, металлич. и желе
зобетонных резервуарах, установках БРК-ЗМ и 
У К С - З М , настойниках-стекателях, экстракторах-ви-
нификйторах ВЭКД-5 и ВЭК-2,5, термосбраживате-
лях и др. 
Лит.: В а л у й к о Г. Г. Биохимия и технология красных вин. — М. , 
1973; А н о ш и н И . М . , М е р ж а н и а н А . А . Физические процессы ви
ноделия. — М. , 1976. Г. Г. Валуйко, Ялта 

Э К С Т Р А К Т вина , сумма всех содержащихся в ви
не нелетучих веществ. Один из важных показателей 
качества, позволяющий судить о вкусовых досто
инствах вина. Различают общий и приведенный Э. 
О б щ и й Э. представляет собой суммарную концен
трацию всех растворенных в вине нелетучих в-в, 
включая углеводы, глицерин, нелетучие кислоты, 
азотистые соединения, дубильные и красящие в-ва, 
высшие спирты, минеральные в-ва. П р и в е д е н н ы й 
Э. — это общий Э. за вычетом восстанавливающих
ся Сахаров. Содержание Э. в вине измеряют в про
центах (г/100 см3) или в промиллях (г/дм3). Э. боль
ше в сусле, чем в вине, т. к. часть в-в, составляющих 
приведенный Э., потребляется дрожжами и выпа
дает в осадок вследствие уменьшения растворимос
ти в спиртсодержащей среде. Кол-во Э. может уме
ньшаться при оклейке, фильтрации, термич. обра
ботке и выдержке вина. Содержание Э. зависит от 
сорта в-да, почвенно-климатич. и метеорологич. ус
ловий, степени зрелости ягод и способа их перера
ботки, типа вина. В белых сухих винах содержание 
приведенного Э. в среднем составляет 22 г/дм3 ; в 
красных сухих винах, более экстрактивных, — 30 г/ 
/дм3 ; в крепких и десертных винах — 30—40 г/дм3, 
а в отдельных случаях достигает 60 г/дм3 и больше. 
Кол-во общего Э. в вине определяют по величине 
относительной плотности водного р-ра Э., поль
зуясь спец. таблицей. 
Лит.: А н о ш и н И . М . , М е р ж а н и а н А . А . Физические процессы ви
ноделия. — М. , 1976; Экстракт как показатель качества вин. — Ви
ноделие и виноградарство СССР, 1979, № 1. 

Л. Ф. Паламарчук, Кишинев 
Э К С Т Р А К Т А Р О М А Т И Ч Е С К И Й , купажный спир
тованный жидкий ароматический полуфабрикат, 
применяемый в произ-ве ароматизированных вин. 
Представляет собой прозрачную жидкость от свет
ло- до темно-янтарного цвета с интенсивным аро
матом и жгучим, горьким вкусом; содержание эти

лового спирта 40—55% об. Э.а. готовят купажиро
ванием настоев ингредиентов, полученных разными 
способами (мацерацией, дигестией, настаиванием с 
ферментацией), и др. ароматич. полуфабрикатов 
(напр., ароматных спиртов, спиртовых р-ров эфир
ных масел, экстрактов углекислотных, ванилина). 
Известные зарубежные (напр., итальянские) фирмы, 
производящие вермут и др. ароматизированные ви
на, готовят Э. а. также купажированием полуфаб
рикатов, получаемых различными способами, в т. ч. 
настаиванием, дигестией, перегонкой и др.; кроме 
того в купаж вводят ароматич. в-ва, состав к-рых не 
раскрывается. Э. а. для вермута итальянской фирмы 
Риккадона имеет след. показатели: содержание эти
лового спирта 35—40% об., цвет от светло- до тем
но-янтарного; аромат насыщенный с преобладани
ем тонов полыни; вкус жгучий, горький. 
Лит.: Л е с н о в П. П . , Ф е р т м а н Г . И . Ароматизированные вина. 
— М. , 1978. П. П.Леснов, Железноводск 

Э К С Т Р А К Т У Г Л Е К И С Л О Т Н Ы Й , вытяжка из пря 
ноароматического сушеного растительного сырья, 
получаемая экстракцией сжиженной двуокисью угле
рода при темп-ре 20—22°С. Э. у. представляет собой 
бесцветные или окрашенные маслянистые жидкос
ти различной консистенции. Могут использоваться 
для ароматизации вин. При экстрагировании высу
шенных и измельченных ингредиентов сжиженным 
углекислым газом происходит извлечение всего аро
матич. и частично вкусового комплексов. Из проэкс-
трагированного сырь*я водой (при 80°С) выщелачи
вают водорастворимые вкусовые компоненты. По
лученную водную вытяжку подвергают упариванию 
под вакуумом. Купажированием спиртового р-ра 
Э. у., упаренной водной вытяжки и спирта получают 
экстракт ароматический, к-рый используют в про
из-ве ароматизированных вин. Вина, ароматизиро
ванные этим экстрактом, обладают хорошими орга-
нолептич. св-вами, но в их аромате проявляются 
специфич. тона, свойственные Э. у. Разработана тех
нология получения ароматного спирта из Э. у., испо
льзование к-рого для ароматизации вин дает лучшие 
результаты. Установка для получения Э. у. представ
лена на рис. 

Схема установки для экстракции растительного сырья сжиженной 
двуокисью углерода: 1 — конденсатор; 2 — сборник сжиженной дву
окиси углерода; 3 — экстрактор; 4 — насос; 5 — пленочный испа
ритель 
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Лит.: К а с ь я н о в Г. И. и д р . Натуральные пищевые ароматизато-
ры-С0 2 -экстракты. — М. , 1978; Л е с н о в П. П . , Ф е р т м а н Г . И. Аро
матизированные вина. — М. . 1978. П. П. Лесное, Железноводск 

Э К С Т Р А К Т Э Н О К Р А С Й Т Е Л Я в и н о г р а д н о г о 
п е р в и ч н о г о , прозрачная жидкость гранатового цве
та с кислым, слегка вяжущим вкусом, полученная из 
сладких (небродивших) выжимок интенсивно окра
шенных сортов в-да путем экстракции. Э. э. должен 
содержать красящих в-в (в пересчете на энин) — не 
менее 5 г/дм3 , сухих в-в — не менее 2 г/100 см3 , этило-
гового спирта — не менее 10% об. Титруемая кис
лотность экстракта 5—Юг/дм3 . В качестве раство
рителя (экстрагента) используют: водно-спиртовый 
р-р крепостью 20% об., приготовленный из этилово
го спирта-сырца виноградного и питьевой воды с 
подкислением соляной к-той до рН 2,2—2,8; 0,6— 
0,4%-ный р-р диоксида серы; 1%-ный р-р химически 
чистой соляной к-ты. 
Э к с т р а к ц и ю в о д н о - с п и р т о в ы м р а с т в о р о м про
водят* на шнековом экстракторе непрерывного дей
ствия, состоящем из 6 секций. Расход экстрагента 
на 1 т выжимки составляет 100 дал. Выжимка, пос
тупающая непрерывно на экстракцию, проходит все 
6 секций поочередно, отдавая красящие в-ва экстра-
генту в 5 секциях, а в 6-й — воде; затем поступает на 
пресс для отжима. Экстрагент подают методом оро
шения вначале в 5-ю секцию экстрактора, затем на
сосами последовательно в 4, 3, 2 и 1-ю секции, посте
пенно обогащая его красящими в-вами. В 6-й секции 
происходит окончательная экстракция из выжимки 
красящих в-в и остатков спирта, собранный р-р ис
пользуют для приготовления экстрагента. Темп-ра 
экстрагента в каждой секции 30—40°С, воды 25— 
30°С. Э.э. с содержанием энина не менее 5 г/дм3 из 
1-й секции поступает на гидроциклон, где отделя
ются грубые взвеси, затем направляется в сборники, 
где хранится до отгрузки. 
Э к с т р а к ц и я д и о к с и д о м серы проводится на по
точной линии Б2-ВЭВ, периодич. способом в 3 ре
зервуарах или на описанном выше экстракторе. При 
выработке Э. э. на линии Б2-ВЭВ отделенную от се
мян кожицу направляют в экстракционную батарею, 
состоящую из 5 диффузоров. 0,6%-ный р-р диоксида 
серы подают в диффузоры в кол-ве, равном массе 
загружаемой выжимки. Для достижения высокого 
содержания красящих в-в каждая порция выжимки 
подвергается трехкратной промывке, а экстракт до 
выхода из батареи проходит через 3 диффузора. Пе
реток экстракта происходит путем вытеснения из 
диффузора в диффузор свежими порциями исходно
го р-ра S02 . После заполнения 3 диффузоров в го
ловной подают чистую воду, при этом из хвостово
го вытесняют такое же кол-во готового экстракта. 
Время контакта выжимки, с жидкой фазой состав
ляет 2 ч. Промывную воду используют для приго
товления свежего р-ра экстрагента. Э. э. фильтруют 
и направляют на дальнейшую переработку или хра
нение. Содержание красящих в-в в Э.э., приготов
ленном по этому методу, составляет 15—20 г/дм3 

(в пересчете на энин). При периодич. способе полу
чения Э. э. экстракцию проводят также методом вы
теснения, но ограничиваются двукратной промыв
кой (минимальное время одной промывки 30 мин). 
Отделения семян не производят. Концентрация SO2 
в исходном р-ре 0,4%. Процесс проводят в 3 резер
вуарах (чанах) емкостью 3—4м3 , снабженных для 
облегчения слива экстракта дренажными решетка
ми. Содержание красящих в-в в Э.э., полученном по 
этому методу, составляет 10—15 г/дм3 (в пересчете 
на энин). Э. э. получают также из сульфитированной 

выжимки. При этом выжимку загружают в подходя
щие емкости любой величины, заливают 0,2—0,3%-
-ным р-ром диоксида серы в соотношении 1:1 по 
массе и хорошо герметизируют емкости. Экстракт 
расходуют по мере надобности. После его слива вы
жимку снова заливают сульфитированной водой, 
оставляют на сутки. Сливную воду используют для 
выщелачивания новой порции выжимки. 
Э к с т р а к ц и я соляной к и с л о т о й . Выжимку, загру
женную в настойные резервуары, заливают 1%-ным 
р-ром химически чистой соляной к-ты в соотноше
нии 1 :1 , тщательно перемешивают и настаивают в 
течение 12—24 ч. Для лучшего экстрагирования и 
сокращения продолжительности экстракции массу 
подогревают до 65°С в течение 30 мин. После нас
тоя жидкость сливают самотеком, а выжимку от
жимают на прессах. Процесс можно проводить в 
экстракторах непрерывного действия или в батарее 
диффузоров при указанных выше режимах. При этом 
продолжительность экстракции при этой же темп-
-ре сокращается до 1—2 ч. Э. э. виноградного первич
ного используется для получения энокрасителя. 
Лит.: Р а з у в а е в Н. И. Комплексная переработка вторичных про
дуктов виноделия. — М. , 1975; Сборник технологических инструк
ций, правил и нормативных материалов по винодельческой промыш
ленности / П о д ред. Г. Г. Валуйко. — 6-е изд. — М., 1985. 

С. С. Карпов, Кишинев 

ЭКСТР А К Т И В Н О С Т Ь ВИНА, по л нота вкуса ви
на, суммарный тактильно-вкусовой эффект ощуще
ния сладости, кислотности и терпкости вина. Обус
ловлена содержанием в вине углеводов, многоатом
ных спиртов, органич. кислот, фенольных соедине
ний, азотистых и минеральных в-в. По экстрактив-
ности вино характеризуют как пустое, жидкое, бес
тельное, легкое, тонкое, гармоничное, полное, экс
трактивное, тельное, маслянистое, густое, тяжелое, 
неуклюжее. Ощущение полноты или маслянистости 
вкуса в первую очередь зависит от содержания мно
гоатомных спиртов, углеводов и в меньшей мере от 
азотистых, фенольных и минеральных в-в. Соли ор
ганич. кислот влияют на экстрактивность преиму
щественно южных десертных вин, характеризующих
ся высоким значением рН. Гармоничная полнота вку
са вина может быть обеспечена оптимальным соот
ношением всех компонентов экстракта. 

\К.К.Алмаши,\ Берег ово 

Э К С Т Р А К Т О Р (франц. extracteur), аппарат, при
меняемый для разделения смесей различных веществ 
экстракцией. Э. подразделяются: по принципу дей
ствия — на периодического (ЭПД) и непрерывного 
действия (ЭНД); по технологическому принципу — 
на одноступенчатые и многоступенчатые, простые 
и противоточные. Различают Э Н Д для проведения 
экстракции в неподвижном слое сырья (качество 
экстракта лучше), с периодическим разрыхлением 
слоя сырья (процесс более интенсивный, но качест
во экстракта хуже) и комбинированные. ЭПД испо
льзуют в основном при произ-ве красных и др. экс
трактивных виноматериалов (см. Винификаторы), 
для получения настоя ингредиентов при выработке 
ароматизированных вин. Для извлечения из выжи
мок сахара, виннокислых солей, экстракта энокра
сителя применяют ленточные, шнековые, шнеково-
-лопастные, лопастные и ротационные ЭНД. Лен 
т о ч н ы й Э Н Д (см. рис.) состоит из горизонтально
го транспортера; системы оросителей, расположен
ных над транспортером; 4 сборников для диффу
зионного сока с установленными в них паровыми 
змеевиками-подогревателями; рециркуляционных на
сосов; паровых и водяных коммуникаций. Выжимки 
и растворитель движутся ступенчато-противоточно. 
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Принципиальная схема ленточного экстрактора 

Растворитель нагнетается насосами в систему оро
сителей, к-рые разбрызгивают его по поверхности 
выжимок. Пройдя через слой выжимок, раствори
тель экстрагирует из них сахар и виннокислые соеди
нения и стекает в соответствующий сборник. Наи
более концентрированный диффузионный сок полу
чается в первом сборнике. Из последнего сборника 
диффузионный сок снова подается на орошение. На 
выходе выжимок из Э. осуществляется их оконча
тельная промывка горячей подкисленной водой. 
Промытые выжимки поступают в пресс непрерыв
ного действия, отжатый на прессе р-р возвращает
ся в Э. Преимущества ленточных Э.: получение диф
фузионного сока с концентрацией извлекаемых в-в, 
близкой к исходной в выжимках; интенсификация 
процесса экстракции за счет многократной непре
рывной рециркуляции растворителя; получение чис
того диффузионного сока, благодаря самофильтра
ции растворителя через слой выжимок; возможность 
нормальной работы на любом вторичном сырье 
(выжимка с гребнями, без гребней). Недостатком Э. 
является низкий коэффициент использования объе
ма. Ш н е к о в ы й Э Д Н . Основной элемент аппарата 
— перфорированный желоб, в к-рый помещен вра

щающийся шнек. Желоб имеет 5 секций, располо
женных над сборниками диффузионного сока. Вы
жимки непрерывно перемещаются в перфорирован
ном желобе и над каждым сборником орошаются 
соком, подаваемым из предыдущего сборника. Ос
новным недостатком Э. является низкое качество 
получаемого сока за счет его обогащения взвесями 
и экстрактивными в-вами, что требует дополните
льной очистки сока и затрудняет получение винно
кислой извести. В ш н е к о в о - л о п а с т н ы х Э. для бо
лее интенсивного рыхления выжимки на шнеках ус
тановлены лопасти, нек-рые из них снабжены пер
форированными цилиндрами для частичного отжа-
тия выжимки. 
Л о п а с т н о й Э Н Д состоит из горизонтальной ци-
линдрич. емкости с перфорированным днищем, раз
деленной вертикальными перегородками на секции. 
Внутри емкости вращается вал, на к-ром по винто
вой линии расположены лопасти. Для переброса вы
жимки из одной секции в другую в конце каждой 
секции имеются перфорированные усиленные ло
пасти. Р о т а ц и о н н ы й Э Н Д имеет кожух, ротор, 
шнек, загрузочный бункер и систему оросителей. Ко 

жух Э. состоит из 2 половин. Нижняя разделена 
вертикальными перегородками на 4 отсека, к-рые 
являются сборниками диффузионного сока. Ротор 
представляет собой 4-секционный барабан. Подогре
тые выжимки перемещаются шнеком вдоль корпу
са Э., проходя последовательно все секции барабана. 
Растворитель поступает в оросители; двигаясь нав
стречу перемещающейся выжимке, он обогащается 
экстрактивными в-вами и выводится из Э. Ротаци
онные Э. конструктивно компактны, однако могут 
работать только при большом гидромодуле. Про
цесс экстракции длится от 10—12 мин (в Э. с интен
сивным перемешиванием) до 40 мин (в Э. с непод
вижным слоем). Темп-pa экстрагента на входе 65— 
80°С, степень извлечения сахара 85—90%, виннокис
лых соединений — 80%. 
Лит.: Технологическое оборудование винодельческих предприятий — 
2-е изд. — М. , 1975; З а й ч и к Ц. Р. Оборудование предприятий вино
дельческой промышленности. — М. , 1977; М и л о ш е в и ч А. Н. и др . 
Экстракторы для виноградной выжимки : Обзорная информ. — М. , 
1982. И. Д. Чеботареску, Кишинев 

Э К С Т Р А К Ц И Я (от позднелат. extractio — извлече
ние), э к с т р а г и р о в а н и е , процесс разделения смеси 
жидких или твердых в-в с помощью избирательных 
растворителей (экстрагентов). Различают Э. в сис
теме твердое тело—жидкость и в системе жидкость 
—жидкость. Наибольшее практич. значение имеет 
Э. фенольных в-в из твердых элементов мезги или 
древесины дуба при получении красных столовых и 
крепленых вин; винной к-ты и ее растворимых со
лей, энокрасителя при переработке отходов в-делия; 
растительного пряноароматического сырья для по
лучения настоев и эссенций, используемых в произ-
-ве ароматизированных вин. Процесс Э. включает 
4 стадии: проникновение растворителя в поры твер
дых частей в-да (кожица, семена, гребни); растворе
ние целевых компонентов; перенос экстрагируемо
го в-ва на поверхность раздела фаз; перенос в-ва от 
поверхности раздела фаз в жидкую фазу и распре
деление его по всей массе экстрагента (виномате-
риал, сусло). Э. в системе жидкость—жидкость ши
роко применяется в энохимии, в основном для извле
чения, качественного и количественного определе
ния ароматич. в-в (Э. пентаном, сероуглеродом, диэ-
тиловым эфиром из водно-спиртовых р-ров). 
Лит.: А н о ш и н И . М . , М е р ж а н и а н А . А . Физические процессы 
виноделия. — М. , 1976. С. С. Карпов, Кишинев 
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Э К С Т Р Е М А Л Ь Н Ы Е У С Л О В И Я , к ритические ус
ловия , крайне неблагоприятные условия, при к-рых 
нарушаются метаболизм и структурно-функциональ
ная целостность отдельных клеток, тканей или расте
ния в целом. Непродолжительное действие Э. у. окру
жающей среды вызывает у растений ответные за
щитно-приспособительные реакции, специфические 
или неспецифические для данного условия. При дли
тельном действии Э.у. первоначальные обратимые 
изменения выходят из-под контроля генома расте
ния и переходят в необратимые, ведущие к отмира
нию организма. Для виноградного растения Э.у. 
создаются при очень низких и слишком высоких зна
чениях отдельных или различных сочетаний факто
ров внешней или внутренней среды: малые или боль
шие величины р Н , избыток солей и влаги в почве, 
засуха, дефицит или избыток элементов питания, бо
льшие дозы пестицидов и гербицидов, высокие и 
низкие темп-ры, интенсивная радиация, поврежде
ния вредителями и болезнями. Напр., содержание 
60 мг меди на килограмм почвы токсично для ви
ноградного растения; наличие 6% активного каль
ция в почве вызывает у нек-рых сортов хлороз. Вред
ное действие тяжелых металлов, встречающихся в 
почве, снижается с увеличением содержания в пита
тельной среде кальция и фосфора. Абсолютные ве
личины Э. у. зависят от физиологич. состояния ви
ноградного растения, фазы его роста и развития, пе
риода вегетации или покоя. Э. у. являются наибо
лее опасными для дыхания, т .к. с его приостановле
нием организм погибает; при временном прекраще
нии ряда др. процессов (фотосинтеза, роста, разви
тия) растение впоследствии может восстановить нор
мальную жизнедеятельность. Так, экстремальные зна
чения высоких темп-р, при к-рых еще возможно ды
хание виноградного растения, находятся в пределах 
40—50°С (при поливе), а низких темп-р — в интер
вале от — 25 до — 40°С для надземных органов кус
та и от — 7 до — 8°С для корней во время органичес
кого покоя. Вегетирующие органы (листья и моло
дые побеги) погибают при —2-J— 3°С. Ветер уси
ливает отрицательное действие низких темп-р. Кри 
тические дозы гамма- и рентгеновского облучения 
для в-да во время вегетации составляют 75 Гр, для су
хих семян — 100 Гр. При темп-ре ниже 15°С у в-да 
прекращается оплодотворение, при 8°С — росто
вые процессы; темп-ры выше 40—42°С поражают 
побеги, вызывают пожелтение листьев и их осыпа
ние, ожоги ягод. Виноградное растение особенно 
чувствительно к Э. у. в критическом периоде — во 
время образования репродуктивных органов. 

П. В. Негру, Кишинев 

Э Л Е К Т И В Н Ы Е СРЕДЫ, см. в ст. Среды питатель
ные. 

ЭЛЕКТРО- . . , часть сложных слов, указывающая на 
отношение к электричеству (напр., электродиализ, 
электропогрузчик). 

Э Л Е К Т Р О Д И А Л И З (от электро... и греч. dialysis 
— разложение, отделение), процесс переноса ионов 
из одного р-ра в другой через полупроницаемые пе
регородки (мембраны) под действием постоянного 
электрического тока. Для Э. используют анионселек-
тивные, катионселективные и биполярные мембра
ны, изготовленные из соответствующих ионообмен
ных смол (гомогенные), иногда усиленные армиро
ванием и наполнителями (гетерогенные). Э. эффек
тивен для тартратной стабилизации вин и соков, ре
гулирования их кислотности, снижения содержания 
сернистого ангидрида в экстракте энокрасителя, де-

металлизации. Э. осуществляют в аппаратах, пред
ставляющих гидравлич. систему из 3 трактов (пото
ков): промывки электродных камер, продуктового 
и промежуточного. Вино и промежуточный р-р (во
допроводная вода) движутся плоскими параллель
ными протоками и при помощи распределительных 
и сборных коллекторов, образованных в корпусе 
аппарата элементами сборки, собираются в отдель
ные потоки. Для обработки вина или сока против 
кристаллич. помутнений продуктовую камеру, в к-
-рой протекает продукт, ограничивают с анодной 
стороны анионитовой мембраной, с катодной — ка-
тионитовой (рис. 1). При прохождении электричес-

Рис. /. Схема тартратной стабилизации соков и вин электродиали
зом с применением анионитовых (А) и катионитовых ( К ) мембран 

кого тока катионы вина, перемещаясь в направле
нии катода, проникают через катионитовые мембра
ны и накапливаются в смежных промежуточных ка
мерах, т. к. на их пути стоят анионитовые мембра
ны. В свою очередь, анионы движутся в соседние ка
меры и концентрируются в них, поскольку дальней
ший их путь ограничивается катионитовыми мем
бранами. В результате обработки из напитка удаля
ются катионы калия, натрия, кальция и анионы кис
лот. Кол-во удаляемых ионов регулируют измене
нием плотности тока и времени обработки. Для сни
жения кислотности вин и соков используют анио
нитовые и биполярные мембраны, ориентированные 
анионитовой стороной к аноду (рис. 2). При этом 

вино 
раствор 

Рис. 2. Схема снижения кислотности соков и вин электродиализом 
с использованием анионитовых (А) и биполярных ( А К ) мембран 

возможно концентрирование органич. кислот в про
межуточном р-ре с последующей их утилизацией. 
Лит.: Ш п р и ц м а н Э. M . , Г а в р и л ю к В. С. Регулирование кислот
ности вин методом электродиализа. — Садоводство, виноградарство 
и виноделие Молдавии, 1975, № 4 ; Применение электродиализа для 
тартратной стабилизации виноградного сока. — Консервная и ово-
щесушильная промышленность, 1976, №4. 

В. С. Гаврилюк, Кишинев 

Э Л Е К Т Р О Н Н Ы Й П А Р А М А Г Н И Т Н Ы Й РЕЗО
Н А Н С (ЭПР), резонансное поглощение энергии элек-



тромагнитных волн парамагнитными частицами, по
мещенными в постоянное магнитное поле. ЭПР — 
метод исследования соединений, магнитный момент 
к-рых обусловлен неспаренными электронами. Маг
нитным моментом могут обладать ионы переход
ных металлов и их комплексы, свободные радика
лы и соединения в возбужденном состоянии. Спек
тры ЭПР получают с помощью радиоспектромет
ров при частоте переменного поля ок. 9000 М Г ц . Из
меняя напряженность постоянного магнитного поля, 
находят его резонансное значение, при к-ром детек
тируется сигнал поглощения ЭПР. Поглощение ре
гистрируется в виде пика ЭПР, спектр к-рого соот
ветствует парамагнитному резонансу образца. По 
характеру спектра можно идентифицировать при
роду радикала. Для этих целей составлены атласы 
спектров ЭПР. Площадь пика зависит от коцентра-
ции неспаренных электронов в образце. Взаимодей
ствие неспаренного электрона с остальной частью 
молекулы (спин — решеточное взаимодействие) 
уширяет пики поглощения на спектрах ЭПР. Вели
чина такого уширения дает информацию о струк
туре молекул. Сверхтонкое расщепление пиков ЭПР, 
возникающее из-за взаимодействия неспаренных 
электронов с магнитным полем ядер, позволяет вы
яснить расположение атомов в молекуле. ЭПР ис
пользуется в в-делии для исследования окислитель-
но-восстановит. процессов, протекающих на различ
ных технологич. этапах приготовления вина и при 
выдержке коньячных спиртов, для установления при
роды радикалов, образующихся в вине при термо
обработке. 
Лит.: Методы практической биохимии: Пер. с англ. — М. , 1978; А в а -
к я н ц С. П. Биохимические основы технологии шампанского. — M. , 
1980. СП.Авакяни, Москва 

Э Л Е К Т Р О Н Т Р А Н С П О Р Т Н А Я ЦЕПЬ фотосинте 
за, система переносчиков электронов в мембранах 
хлоропластов, осуществляющая транспорт электро
нов по градиенту потенциала от воды к конечным 
акцепторам с образованием аденозинтрифосфата 
(АТФ) и восстановленного никотинамидаденинди-
нуклеотидфосфата ( Н А Д Ф Н -Н+) . 
Организована в мембранах в виде фотосистемных комплексов, функ
ционирующих последовательно один за другим. Цепь включает 11 
компонентов, размещенных в тилакоидах хлоропластов в опреде
ленном порядке и обладающих способностью к обратимым окисли-
тельно-восстановит. изменениям. Важнейшими ее компонентами яв
ляются цитохромы (f, b6, 0559)' хиноны (витамин Кг, убихинон — ко-
фермент Q, пластохинон, а -токоферилхинон, а -токоферол), пласто-
цианинмедьпротеид, ферредоксин-железопротеид, марганецпротеид, 
пиридиннуклеотиды, комплекс Z (химич. природа не идентифициро
вана). Все переносчики цепи, кроме хинонов, представляют собой 
металлопротеиды — комплексы белков с железом, медью и марган
цем. Положение каждого компонента в данной цепи определяется 
величиной окислительно-восстановит. потенциала. Цитохромы и хи
ноны функционируют в диапазоне от 0 до + 0,4В, пиридиннуклеоти
ды — в области отрицательного потенциала ( — 0,32В), а марганец-
содержащие белки при +0 ,8В . Перенос электронов от воды через 
всю цепь на Н А Д Ф с образованием Н А Д Ф Н Н + сопряжен с реак
циями нециклического фотофосфорилирования, ведущими к синтезу 
А Т Ф и выделению кислорода. Циклический перенос.электронов от 
хлорофилла фотосистемы 1 через ферредоксин, цитохромы b6, f и 
пластоцианин по замкнутой цепи обратно к хлорофиллу сопряжен 
с синтезом только А Т Ф . В результате функционирования цикличес
кого и нециклического транспорта электронов в хлоропластах обра
зуются 0 2 , А Т Ф и Н А Д Ф Н Н + . Последние 2 соединения включа
ются в реакции темновой фазы фотосинтеза. 

Лит.: Биофизика фотосинтеза / П о д ред. А. Б. Рубина. — М. , 1975; 
Фотохимические системы хлоропластов / П о д общ. ред. Л. К. Ост
ровской. — Киев, 1975; Белл Л. Н. Энергетика фотосинтезирую-
щей растительной клетки. — М. , 1980. А.Г.Жакотэ, Кишинев 

Э Л Е К Т Р О П А Р А Ф И Н А Т О Р , см. Парафинатор. 

Э Л Е К Т Р О П Л А З М О Л И З (от электро... и плазмо
лиз), обработка плодов, ягод (мезги) электрическим 
током, сопровождающаяся отслоением протоплас
та клеток и клеточных оболочек и увеличением вы

хода сока. Электрич. ток вызывает передвижение 
ионов в растительной клетке. Их свободному пере
носу препятствует полупроницаемый слой прото
плазмы (мембраны). Вследствие этого белковые в-ва 
подвергаются воздействию высокой концентрации 
ионов, скопляющихся у мембраны, и коагулируют, 
что приводит к увеличению проницаемости клетки. 
Происходит частичное размягчение и разрушение 
клеток кожицы, что облегчает диффузию их содер
жимого в окружающую жидкую среду. При этом 
кол-во поврежденных клеток увеличивается в 3—4 ра
за по сравнению с обычным дроблением, а выход 
сусла — на 4—8%. В результате Э. содержание по
лифенолов в сусле увеличивается на 42%, азотис
тых в-в — на 18—22%, железа — на 6,5—25% в за
висимости от режима обработки и сорта в-да. Осо
бенно хорошие результаты Э. дает при обработке 
мезги, полученной из сортов Ноа, Лидия, Изабелла. 
Основные параметры Э.: напряжение электрич. то
ка 220 В; сила тока 50—75 А; необходимое время воз
действия 0,5 с; градиент потенциала 600—750 В/см; 
токоустойчивость в-да (3,8 + 8,5) Ю - 4 -В 2 -с/см2 • 
Э. осуществляется на спец. плазмолизаторах. Мгно
венность обработки позволяет осуществлять про
цесс в непрерывном потоке. 
Лит.: Технология консервированных плодов, овощей, мяса и рыбы. 
— М. , 1980; К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А . А . Технология 
вина. — М. , 1984. Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

ЭЛЕКТРОПЛАЗМОЛИЗАТОР, установка, предна
значенная для обработки растительного сырья элек
трическим током с целью увеличения выхода сока 
и повышения технико-экономич. характеристик и 
параметров технологич. процессов. Способы обра
ботки плодов, ягод электрич. током впервые пред
ложены и реализованы в производственных услови
ях в СССР. Они направлены на разрушение оболоч
ки протопласта и клеточных структур электрич. то
ком, увеличение их проницаемости, а следователь
но, и повышение сокоотдачи. На ход данных про
цессов существенное влияние оказывают напряжен
ность поля, продолжительность обработки, степень 
дробления сырья, величина давления (подпрессовка), 
темп-pa сырья, особенности биологич. и физиоло-
гич. состояния ткани. Определены оптимальные ре
жимы обработки сырья (см. Электроплазмолиз). 
Применение Э. для обработки нек-рых сортов в-да 

Рис. 1. Общий вид установки для электрической обработки вино
градной мезги 
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дает возможность отказаться от предварительного 
настаивания мезги и значительно сократить техно-
логич. цикл получения сусла. При этом обеспечи
ваются непрерывность процесса переработки сырья 
и высокие качественные показатели сока. Установки 
для электрич. обработки продуктов растениеводства 
(рис. 1) состоят из унифицированного блока пита
ния и электроплазмолизаторов. Предназначены для 
работы на технологич. линиях первичной переработ
ки в-да. Э. встраиваются в трубопроводы между 
дробилкой и стекателем или прессом (рис. 2). Внут-

Рис. 2. Технологическая линия первичной переработки винограда: 
1 — приемный бункер; 2 — дробилка; 3 — приемная емкость; 4 — на
сос; 5 — электроплазмолизатор; 6 — стекатель; 7 — пресс 

ри корпуса Э., имеющего цилиндрическую форму, 
расположена секционная электродная схема. Уста
новки рассчитаны на обработку до 25 т виноград
ной мезги в час. Они компактны, надежны и удобны 
в эксплуатации. Расход электроэнергии на обработ
ку 1 т сырья составляет не более 2 кВт. ч. 

М. К. Болога, С. Е. Берзой, Кишинев 

Э Л Е К Т Р О П О Г Р У З Ч И К , самоходная тележка пе
риодического действия с приводом от аккумулятор
ной батареи. Применяют на складах готовой про
дукции и на складах сырья, поступающего в мешках, 
ящиках и в др. видах штучной тары. Рама грузо
подъемника укреплена на шасси шарнирно и может 
наклоняться с помощью гидроцилиндра вперед на 
3—5° при подхвате и выдаче грузов и назад на 8— 
15° — при их транспортировании (см. рис.). Шасси 
выполняют по 3 — и 4-упорной схемам на пневма-
тич. или монолитных массивных шинах. Э. обычно 
имеют вилочный захват, к-рый вводится под кон
тейнер или в просветы плоского поддона. Для зах
вата крупногабаритных легких грузов (напр., порож-

Вилочный электропогрузчик ЭП-106 грузоподъемностью 1 т : / — те
лежка с аккумуляторной батареей; 2 — грузоподъемник с гидравли
ческим цилиндром; 3 — карета с грузозахватным элементом (вилами) 

них бочек) они снабжаются удлинителями вил; для 
снятия грузов, уложенных на валах без поддона, — 
сталкивателями; для работы в крытых вагонах — по

воротными в горизонтальной плоскости каретками; 
для захвата рулонов бумаги, крупных бочек и др. — 
спец. захватами для круглых грузов, для захвата гру
зов в мешках без поддонов, бочек и рулонов, уложен
ных горизонтально, — многоштыревыми захвата
ми и рядом др. грузозахватных устройств. Особен
ностью работы Э. является ограниченный период 
непрерывной работы с одной батареей (ок. 7 ч). При 
2-сменной работе предприятий Э. снабжаются смен
ными аккумуляторными батареями. Обычно при
меняют щелочные аккумуляторы, срок службы к-
-рых 2 года. Основные параметры Э.: грузоподъем
ность 0,5—3 т, наибольшая скорость подъема 0,2 м/с, 
наибольшая транспортная скорость с грузом 12 км/ч. 
Лит.: Л е в а ч е в Н. А. Механизация погрузочно-разгрузочных транс
портных и складских работ в пищевой промышленности. — M. , 1984. 

Г. П. Ганя, А. С. Лупашко, Кишинев 

Э Л Е К Т Р О П Р О В О Д Н О С Т Ь Б И О Л О Г И Ч Е С К И Х 
С И С Т Е М , свойство живого тела пропускать элек
трический ток под воздействием электрич. поля. 
Обусловливается наличием в теле носителей тока 
— электрич. зарядов, способных к передвижению 
(ионы и электроны) или к смещению (полярные мо
лекулы). Биологич. ткань состоит из клеток и меж
клеточного пространства, заполненного электроли
том. Она способна оказывать высокое сопротивле
ние электрич. току — до 105—106Ом см. имеет не
большую электропроводность за счет эффекта по
ляризации, т. е. возникновения в тканях под влияни
ем тока вторичной электродвижущей силы обрат
ного знака. Живая ткань ведет себя как конденса
тор, заряжающийся при прохождении тока. Это про
исходит в основном благодаря наличию большого 
кол-ва полупроницаемых мембран, по обе стороны 
к-рых находятся свободные ионы. Под действием 
тока часть ионов накапливается с одной из сторон 
мембраны, и возникает поляризация. Кроме того, 
часть зарядов может накапливаться у границ плохо 
проводящих тканей (в силу общей гетерогенности 
тканей). Поэтому живые ткани можно отнести к ти
пу полупроводников или диэлектриков. В целом, со
противление живых тканей складывается из омичес
кого (активного) и емкостного (реактивного) сопро
тивлений и называется комплексным сопротивле
нием, или импедансом. Явление поляризации наи
более выражено при измерении сопротивления на 
постоянном токе. В начальный момент оно небо
льшое, затем, через несколько миллисекунд резко 
увеличивается. При измерении сопротивления на пе
ременном токе с увеличением частоты пропускаемо
го тока поляризация уменьшается. При этом часть 
заряженных частиц, способных к движению или ори
ентации в зависимости от частоты, успевает пово
рачиваться или передвигаться, тем самым участвуя 
в проведении тока и накоплении зарядов; омичес
кое сопротивление практически не меняется. На очень 
высокой частоте поляризация полностью исчезает. 
Таким образом, с уменьшением частоты уменьшает
ся и импеданс. Отношение сопротивления на низ
кой частоте (Rio-Tu) K сопротивлению на высокой 
частоте ( R ^ n i ) может служить мерой поляризации 
живых тканей. Это отношение (коэффициент поля
ризации Тарусова) успешно используется для опре
деления жизнеспособности животных и раститель
ных тканей. При отмирании тканей поляризация 
исчезает, коэффициент поляризации становится рав
ным примерно 1. С помощью этого коэффициен
та можно оценивать степень обратимых и необра
тимых (патологических) нарушений в организме. У 
растений, находящихся в состоянии покоя или устой-
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чивых к неблагоприятным факторам среды — высо
ким и низким темп-рам и обезвоженности, электро
проводность ниже, чем у активно вегетирующих и 
неустойчивых к стрессам растений (в 1-м случае за
медляется подвижность зарядов, во 2-м — мембра
ны более стабильны). У более морозостойких сор
тов в-да импеданс и коэффициент поляризации вы
ше, чем у неморозостойких. Данные анализы реко
мендуется проводить в ноябре, когда побеги нахо
дятся в состоянии покоя. Импеданс тканей может 
быть применен для прогнозирования подбора при
виваемых компонентов, а также для определения ка
чества срастания у привитых саженцев. 
Лит.: Малый практикум по биофизике. — М. , 1964; Методы оценки 
устойчивости растений к неблагоприятным условиям среды / П о д 
ред. Г. В. Удовенко. — М. , 1976; Практикум по физиологии расте
ний / Под ред. Н. Н. Третьякова. — 2-е изд. — М . , 1982. 

С. Н. Маслоброд, Кишинев 

Э Л Е К Т Р О С Т Р А Т И Ф И К А Ц И О Н Н А Я УСТАНОВ
КА, предназначена для локального электрообогре
ва с целью проведения предпрививочной стратифи
кации верхушек подвойных черенков в-да, кильчева-
ния, стратификации и доращивания привитых черен
ков, подогрева субстратов и др. агроприемов, свя
занных с использованием электричества. При обог
реве черенков с помощью установки улучшается об
разование каллуса и срастание привоя с подвоем, сти
мулируется окоренение привитых черенков. В в-дар-
стве применяются автоматические Э. у. — ЭСУ-3-72 
и УЭС-6. В комплект каждой установки входят: блок 
питания и автоматики, нагревательные элементы в 
виде ковриков из провода ПОСХВ диаметром 1,1 мм, 
колодки с кабелем и температурные датчики. Пита
ние установок осуществляется от сети переменно
го тока напряжением 380/220 В ±10%. Потребляе
мая мощность 2,5 кВт, рабочее напряжение 36В, диа
пазон регулирования темп-ры от 10 до 40°С, произ
водительность за один оборот при стратификации 
привитых черенков в ящиках 50—55 тыс. шт. Эко-
номич. эффект от применения одной установки сос
тавляет 2—2,5 тыс. руб. на каждые 100 тыс. приви
тых черенков. И. Н. Тихвинский, Кишинев 

Э Л Е К Т Р О С Т Р А Т И Ф И К А Ц И Я , см. в ст. Страти
фикация привитых черенков. 

Э Л Е К Т Р О Ф Л О Т А Т О Р , аппарат для проведения 
процесса электрической флотации веществ (разде
ления, осветления, очистки и концентрирования дис
пергированных в жидкости твердых частиц). Основ
ным конструктивным элементом Э. является газо-
генерирующий узел (электродный блок), на к-рый 
подается питание от источника постоянного тока. 
Образующиеся в результате электролиза водной час
ти суспензии (вина, соков и др.) пузырьки электро-
литич. газов (водорода и кислорода), поднимаясь 
вверх, равномерно распределяются по всему объе
му аппарата, сталкиваются со взвешенными в-вами 
(частицами кожицы и косточек, дрожжевыми клет
ками, коллоидами растительного происхождения и 
др.) и выносят их на поверхность жидкости, обра
зуя пенный слой, к-рый удаляется пеносъемником. 
Э. классифицируются по режиму работы (периоди
ческие, непрерывные), направлению движения жид
кости относительно пузырьков электролитических 
газов (прямоточные, противоточные), технологич. 
назначению (осветляющие, разделяющие, концен
трирующие и др.), типу и параметрам электричес
кого поля. По устройству корпуса Э. бывают ящич
ного, барабанного и призматического типа, по чис
лу секций — односекционные и многосекционные. 
Э. для лабораторных исследований, как правило, из-

Рис. 1. Многосекционный аппарат для экспериментальных исследо
ваний по разделению жидких пищевых дисперсий непосредственно 
в условиях производства 

готавливаются из органич. стекла (рис. 1), для пром. 
испытаний — из нержавеющей пищевой стали (рис. 
2). В случае необходимости аппараты дополнитель
но снабжаются устройствами для измерения рН , 
темп-ры, сигнализаторами уровня жидкости и пены 

Рис. 2. Электрофлотатор для разделения виннодрожжевых суспензий 
в непрерывном режиме 

и др. Э. занимают малые производственные площа
ди, легко поддаются автоматизации, не имеют (кро
ме пеносъемника) движущихся частей. 
Лит.: М а м а к о в А. А. Современное состояние и перспективы при
менения электролитической флотации веществ. — К., 1975; М а т о в 
Б. M. Флотация в пищевой промышленности. — M. , 1976. 

А.М.Романов, Кишинев 

ЭЛЕКТРОФОРЕЗ (электро... и греч ph6resis — не
сение, перенесение), направленное движение колло
идных частиц или макроионов под действием внеш
него электрич. поля. 
В биологии Э. занимает центр, место среди методов исследования 
биополимеров. Он позволяет разделять макромолекулы, различаю
щиеся размерами или молекулярной массой, пространственной кон
фигурацией, вторичной структурой и электрическим зарядом. Су
ществуют 3 варианта Э.: вертикальный в трубках, вертикальный в 
пластинах и горизонтальный в пластинах. Широкое распростране
ние получил Э. р-ров белков и пептидов на различных носителях (фи
льтровальной бумаге), целлюлозном или крахмальном порошке, по-
лиакриламидном геле. В качестве носителей жидкой фазы исполь
зуют пленки из ацетата целлюлозы, тонкие слои силикагеля, сефа-
декса и др. Особенно высокой разрешающей способностью обладает 
диск-Э. в полиакриламидном геле, когда смесь белков подвергается 
одновременному воздействию электрич. поля и градиента р Н . При
менение реакции антиген-антитело в сочетании с Э. послужило ос
новой для создания метода иммуноэлектрофореза. Разновидностями 
Э. являются изоэлектрическая электрофокусировка (позволяет раз
делять белки, отличающиеся изоэлектрич. точками на 0,02 рН) и 
изотахофорез (заряженные компоненты движутся в электрич. поле с 
одинаковыми скоростями). Э. в полиакриламидном и крахмальном 
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гелях удобен для разделения множественных молекулярных форм 
белков (изоферментов); с этой целью могут применяться и специфич. 
цветные химич. реакции на отдельных группировках в белках или их 
комплексах с др. в-вами (гликопротеиды, липопротеиды, нуклеопро-
теиды). Изучение физико-химич. свойств белков и ферментов в-да 
посредством Э. и изоэлектрофокусировки позволяет получить дан
ные о происхождении и их физиолого-биохимич. роли, взаимосвязи 
этих в-в с хозяйственно-ценными признаками. Метод Э. дает воз
можность изучить белки в-да и их изменение в процессе в-делия с 
целью разработки эффективных способов предотвращения белковых 
помутнений вина. Этим методом изучаются ферменты винных дрож
жей, оказывающих существенное влияние на процесс формирования 
вкуса и букета вин. 

Лит.: Ч а з о в а Т. П . , Н и л о в В. И. О протеинах виноградного со
ка и вина. — Прикладная биохимия и микробиология, 1970, т. 6, вып. 1; 
С а ф о н о в В. И . , С а ф о н о в а М. П. Исследование белков и фермен
тов растений методом электрофореза в полиакриламидном геле. — 
В кн.: Биохимические методы в физиологии растений: Сб. статей / Отв. 
ред. О. А .Павлинова. М . , 1971; Х а ч и д з е О. Т. Азотистые вещества 
виноградной лозы. — Тбилиси, 1976; О с т е р м а н Л. А. Методы ис
следования белков и нуклеиновых кислот: Электрофорез и ультра
центрифугирование. — М. , 1981. Т.X.Левит, Кишинев 

ЭЛЕКТРОШТАБЕЛЕР, погрузчик с фронтальным 
выдвижным грузоподъемником или вилами, пере
мещающийся по поверхности пола на колесах из 
монолитной резины, пластмассы или металла. 
Предназначен для укладки груза в штабели или стеллажи высотой 
до Зм. Управляется из кабины (в ряде случаев подъемной). Грузо
подъемность до 3,2 т. Разновидностью Э. является кран-штабелер 
мостового типа, к-рый состоит из моста, опирающегося на ходовые 
колеса или подвешенного к ним (см. рис.). Вдоль моста передвигает
ся тележка с поворотным кругом и грузоподъемником, по к-рому 
движется карета с вилами. К р а н ы мостового типа могут работать 

Кран-штабелер мостового типа: 
/ — мост крана; 2 — тележка с поворотным устройством; 3 — грузо
подъемник; 4 — карета с вилами; 5 — подкрановые пути 

на складах, где грузы хранятся в штабелях и в стеллажах высотой до 
12 м. Эти краны, снабженные такими же вилочными захватами, что 
и электропогрузчики, успешно выполняют операции по штабелиро
ванию и дештабелированию. 

Лит. см. при ст. Электропогрузчик. 
Г.П.Ганя, А.С.Лупатко, Кишинев 

Э Л Е М Е Н Т А Р Н Ы Й П О Ч В Е Н Н Ы Й АРЕАЛ, небо
льшой участок территории, на к-ром почвенный 
покров представлен одним разрядом почв. 
Границы между Э. п. а. являются границами между почвами, относя
щимися к различным классификационным группам (разрядам, раз
новидностям, видам и т.д.) . Термин введен сов. почвоведом В. М. 
Фридландом (1965). За рубежом применяют и др. понятия элемен
тарных пространственных единиц почвы: женон (Булен, 1969), педо-
топ (Эвальд, 1968) и др. Размеры Э. п. а. колеблются от нескольких 
квадратных метров до десятков гектаров. При размещении виноград
ников кварталы приурочивают к- отдельным крупным Э. п. а. При 
большой дробности почвенного покрова группируют соседние Э. п. а. 
со сходными агропроизводств. свойствами. Э. п. а. с резко выражен
ными неблагоприятными свойствами предварительно мелиорируют 
или исключают из площадей, пригодных для посадки виноградных 
плантаций. 

Лит.: Ф р и д л а н д В. М. Структура почвенного покрова. — М. , 1972; 
A u b e r t G . , B o u l a i n e J. La pedologie. 3-е ed. — Paris, 1980. 

Я.М.Годелъман, Кишинев 

Э Л Е М Е Н Т А Р Н Ы Й С Т Р У К Т У Р Н Ы Й АРЕАЛ 
П О Ч В Е Н Н О Г О ПОКРОВА, см. в ст. Структура 
почвенного покрова. 

Э Л Е М Е Н Т Н Ы Й АНАЛИЗ, совокупность методов 
качественного и количественного определения хи
мич. элементов в исследуемом образце. 
Проводится с разрушением или без разрушения образца. Анализ с 
разрушением образца проводят в 2 последовательные стадии: пере
вод образца в соединения, удобные для определения элементов, и 
непосредственное определение интересующих элементов конкретным 
методом (гравиметрия, титриметрия, полярография, спектроскопия 
и др.). Современные методы Э. а. с разрушением образца (атомно-
-абсорбционный анализ, спектроскопия возбужденной плазмы и ряд 
др.) позволяют определить одновременно до нескольких десятков 
элементов. Э. а. без разрушения образца осуществляют методами рент
геновской спектроскопии (рентгеноспектральный микроанализ, рент
геновский флуоресцентный анализ), гамма-спектроскопии и др.. Раз
работаны автоматические анализаторы С, О, Н, N и нек-рых др. 
элементов, широко применяемые при изучении элементного состава 
органич. соединений. Различные варианты Э. а. получили разнообраз
ное применение в исследованиях по в-дарству: при определении со
держания важнейших элементов минерального питания ( N , Р, К ) , изу
чении качественного и количественного элементного состава химич. 
соединений ягод в-да и продуктов их переработки (фенольные соеди
нения, углеводы и др.), для исследования накопления и распределе
ния микроэлементов в растении (анализ Fe, M n , Z n , Си и др.). 

Лит.: К л и м о в а В. А. Основные микрометоды анализа органичес
ких соединений. — 2-е изд. — M. , 1975; T o l g G. Ultramicroelemental 
analysis. — New York , 1970; W i l l a r d H. H. a. o. Instrumental methods 
of analysis. — 5 th ed. — New Y o r k . 1974. A.E. Вайсман, Кишинев 

Э Л Е М Е Н Т Ы В О Д Н О Г О БАЛАНСА, см. в ст. Вод
ный баланс почвы. 
Э Л Е М Е Н Т Ы ТЕРРАСЫ, см. в ст. Террасы. 
Э Л Е У Т Е Р О К О К К К О Л Ю Ч И Й , д и к и й перец 
(Eleutherococcus senticocus Maxim), кустарник семей
ства аралиевых; ингредиент ароматизированных вин. 
В СССР распространен на Дальнем Востоке, в При
морском и Хабаровском краях, Амурской обл. и 
на Южном Сахалине. Высота куста достигает 2— 
5 м. Корневая система сильно разветвленная, ветви 
густо усажены тонкими ломкими шипами, листья 
пальчатосложные. Используют корни и корневища, 
к-рые собирают осенью, промывают, рубят на ку
ски, нагревают при 80°С в течение часа, затем су
шат. Корни на изломе белые, слабоволокнистые, 
обладают сильным ароматом и приятным вяжущим 
вкусом. Содержат производные кумарина. Исполь
зуются в произ-ве ароматизированных напитков. 

ЭЛИТА в в и н о г р а д а р с т в е , высококачественный 
(привитой или корнесобственный) посадочный мате
риал, полученный в результате отбора высокопро
дуктивных кустов и клонов. В-ду свойственна ши
рокая изменчивость хозяйственно ценных призна
ков. Характер и степень проявления изменчивости 
определяются взаимодействием генотипа сорта и 
среды. Часть изменений, как положительных, так 
и отрицательных, сохраняется и передается при ве
гетативном размножении. Известна тенденция на
копления отрицательных клонов и ухудшения сор
та. Проведение постоянного отбора кустов и лоз по 
положительным показателям способствует сохране
нию сортовой типичности, улучшению признаков и 
свойств, освобождению от значительной части вредо
носных инфекционных заболеваний. Улучшенный, 
элитный посадочный материал получают в резуль
тате применения методов массового (по положи
тельным признакам) и визуального фитосанитарно-
го отборов. Сортоулучшение, оздоровление в-да и 
создание суперэлитного (базисного) сертифициро
ванного посадочного материала достигается инди
видуальным (клоновым) отбором и тестированием 
клонов на наличие скрытой вирусной и бактериаль
ной ИНфекЦИИ. М. И. Тулаева. Одесса 

ЭЛИТА С Е Р Т И Ф И Ц И Р О В А Н Н А Я , черенки и са 
женцы, полученные в результате клонового отбора 
и проверенные на отсутствие вирусных болезней и 
бактериального рака. 
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ЭЛИТА СТАНДАРТНАЯ, элитные черенки и сажен
цы, полученные в результате массового и фитоса-
нитарного отбора и соответствующие ОСТу. 

Э Л И Т Н О Е ХОЗЯЙСТВО, хозяйство, занимающе
еся производством элитного посадочного материа
ла. 
Э Л И Т Н Ы Е С А Ж Е Н Ц Ы , высококачественный при
витой (или корнесобственный) посадочный матери
ал, предназначенный для закладки маточных, а так
же промышленных насаждений. Э. с. выращивают в 
элитных х-вах из элитной лозы (элитный привой 
прививают на элитный подвой). Последнюю полу
чают на элитных участках с визуально здоровых 
высокопродуктивных кустов с хорошим приростом. 
Э.с. должны быть чистосортными, типичными, ви
зуально свободными от болезней, потенциально вы
сокопродуктивными и соответствовать стандарту. 
На пучок из 50 саженцев прикрепляется этикета, 
отличная от этикеток рядовых саженцев. На этикет
ке указывается, помимо обычных реквизитов, при
надлежность к элите. На Э. с. установлены и повы
шенные реализационные цены. На реализацию этих 
саженцев выдается сортовое свидетельство. Более 
высокой ступенью элитного посадочного материала 
является сертифицированный, выращиваемый из ку
стов ЗДОРОВЫХ КЛОНОВ. М. И. Ту.шева, Одесса 

Э Л И Т Н Ы Й У Ч А С Т О К ( М А Т О Ч Н И К ) , участок, 
размещенный в элитном х-ве, отделении или брига
де, специализированных на произ-ве элиты. Э. у. 
(м.) закладывается элитными саженцами и предна
значается для выращивания элитной лозы европей
ских и подвойных сортов. Данные о закладке участ
ка и ухода за ним заносятся в элитные книги. Э. у. 
(м.) должны быть чистосортными, визуально сво
бодными от болезней и вредителей, выровненными 
по силе роста и продуктивности кустов, не иметь 
изреженности. Ремонт производится только элит
ными саженцами. На насаждениях с 5-го года жиз
ни ежегодно проводится массовая и фитосанитар-
ная селекция — отбор лучших кустов для размно
жения. Участок эксплуатируется 10—15 лет. Аттес
туется ежегодно комиссией. В случае несоответст
вия требованиям: фитосанитарным, селекционным 
и агротехническим — Э. у. (м.) переводится в про
мышленное насаждение. 

ЭЛЬ БИОД, марокканский столовый сорт в-да позд
него периода созревания. Листья крупные, глубо-
корассеченные, пятилопастные, снизу опушенные. 
Черешковая выемка открытая, лировидная. Цветок 
обоеполый. Грозди очень крупные, длинные, сред-
неплотные. Ягоды крупные, округлые, желтые. Си
ла роста кустов от средней до большой. Устойчи
вость к милдью и оидиуму средняя, к засухе — вы
сокая. Используется для потребления в свежем виде 
и сушки. 

ЭЛЬБРУС, марочный коньяк группы KB, приготав
ливаемый из коньячных спиртов среднего возраста 
6—7 лет. Вырабатывается Прохладненским винсов-
хозом (Кабардино-Балкарская АССР) с 1969. К о 
ньячные виноматериалы готовят из европейских сор
тов в-да, выращиваемого в х-вах этой республики. 
Цвет коньяка янтарный с золотистым оттенком. 
Кондиции коньяка: спирт 42% об., сахар 12 г/дм3 . 

ЭЛЬВИРА, американский технич. сорт в-да сред-
непозднего периода созревания. Получен Дж. Ром-
мелем (в штате Миссури, США) путем скрещива
ния сортов Тейлор и Марта. Листья крупные, слабо-
рассеченные, трехлопастные, снизу со слабым пау

тинистым опушением. Черешковая выемка откры
тая или закрытая. Цветок обоеполый. Грозди сред
ние, цилиндрические, обычно с одним крылом, плот
ные. Ягоды средние, округлые, зеленоватые с жел
тым оттенком. Кожица тонкая, нежная. Мякоть соч
ная с легким земляничным вкусом. Кусты сильно
рослые. Урожайность высокая. 

ЭЛЬЗАС (Alsace), древняя виноградарско-винодельч. 
провинция на востоке Франции в бассейне р. Рейн, 
между Вогезами и долиной Рейна. Почвы песчано-
-суглинистые, известковые, мергелистые. Разнооб
разие микроклимата придает этой местности осо
бый характер. Виноградники Э. расположены яруса
ми на склонах живописных холмов департаментов 
Верхнего и Нижнего Рейна, на южных отрогах Во
гезов на высоте от 200 до 450 м, защищеных от хо
лодных и влажных северо-западных ветров. Осн. сор
та в-да: Траминер, Рислинг, Сильванер, группа Пи-
но и др. Большинство эльзасских вин — белые су
хие. Вырабатывают также белые десертные вина из 
Пино гри и мускатных сортов. Сорт в-да Пино фран 
используется для произ-ва красных вин. Наиболее 
известна марка вина Креман д'Альзас. 
Э Л Ю В И А Л Ь Н Ы Й ГОРИЗОНТ П О Ч В Ы , см. в ст. 
Почвенный профиль. 
Э М А Л И , покрытия, состоящие из пленкообразую
щей лаковой основы и растертого в ней пигмента, 
к-рые наносят на изделия из чугуна, стали, алюми
ния и сплавов легких металлов для придания им из-
носо-, щелоче- и светостойкости, коррозионной стой
кости, люминесцентных и др. св-в. В зависимости 
от назначения различают грунтовые и покровные 
3. Основными компонентами почти всех Э. явля
ются Si02 , B 2 0 3 , оксиды щелочных и щелочнозе
мельных металлов А12Оз, оксиды свинца, цинка и 
др. В винодельч. пром-сти Э. используются в ос
новном для покрытия рабочих поверхностей различ
ных деталей оборудования, а также емкостей для 
хранения винопродукции. Наиболее широко испо
льзуется Э. марки ХС-558В (состав, %: лак ХС-76 — 
83,5; двуокись титана — 16,5). См. также Антикор
розионные лакокрасочные покрытия, Уход за техно
логическими ёмкостями. 
Лит.: Николаева Л. Б., Борисенко А. И. Тонкослойные стек-
лоэмалевые и стеклокерамические покрытия. — Л., 1980. 

ЭМБРИОГЕНЕЗ (от греч. embryon — зародыш и 
...генез), эмбриональное развитие , процесс раз
вития зародыша из зиготы. 
Э М Б Р И О Л О Г И Я ВИНОГРАДА, наука о законо
мерностях зарождения виноградного растения и пер
вых этапах его развития. Является составной час
тью одного из основных разделов ботаники — эм
бриологии растений, возникшей в 19 в. в период соз
дания клеточной теории и эволюционного учения 
4. Дарвина. Э. в. формировалась как научная дис
циплина о развитии половой сферы, половом про
цессе и образовании семени. Она изучает процессы 
образования пыльника, микроспорогенеза и форми
рования из микроспор мужского гаметофита (пы
льцевых зерен), прорастания пыльцы и развития пы
льцевой трубки, образования семяпочки, макроспо-
рогенеза и формирования из макроспоры женского 
гаметофита (зародышевого мешка), опыления, двой
ного оплодотворения, образования эндосперма и за
родыша; исследует причины разных типов стериль
ности, апомиксиса, полиэмбрионии, партенокарпии. В 
последние годы наблюдается тенденция к расшире
нию круга изучаемых вопросов за счет всех эмбрио
нальных структур и в первую очередь зачатков по-
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бегов, их заложения, начального внутрипочечного 
этапа развития. Э. в. тесно связана с морфологией 
винограда, от к-рой она отпочковалась, унаследовав 
описательно-морфологич. метод исследования; с ана
томией винограда, методы к-рой дали ей возмож
ность исследовать внутренние структуры генератив
ной сферы, развить с р а в н и т е л ь н у ю эмбриологию 
при изучении видов рода Vitis, а также при выяснении 
филогенетич. связей V. vinifera с др. представителя
ми семейства Vitaceae Juss. и места последнего в об
щей филогенетич. системе покрытосеменных расте
ний. Большое значение придается э ксперимента 
льной эмбриологии, осуществляющей развитие ор
ганизма или отдельных его частей в искусственно 
созданных контролируемых условиях. Она позво
ляет выяснить функциональную, биохимич. и гене-
тич. природу эмбриональных процессов, выявить их 
связь с конкретными условиями окружающей среды 
( э коло гическая эмбриология). 
Э. в. — сравнительно молодая наука. Первые све
дения, в основном связанные с жизнедеятельностью 
пыльцы и процессом опыления, относятся к кон. 19 
— нач. 20 в. и встречаются в работах франц. (А. М и -
льярде, М. Гар, Ж. Шаво, А. Бонне), американских 
(М . Дорси, Дж. Бич, Н. Бут) и немецких (О. Сарто-
риус, X. Мюллер-Тургау) ученых. В 20—30 гг. теку
щего столетия сов. исследователи П. А. Баранов, 
М. И. Иванова-Паройская и И. А. Райкова описали 
строение пыльников, семяпочек, пыльцевых зерен, 
зародышевого мешка, а также нарушения в разви
тии этих структур, связанные с женской или муж
ской функциональностью цветка; М. А. Лазаревский 
показал облитерированность зародышевых мешков 
у сорта Шасла гро Куляр белая как генетически 
обусловленную причину осыпания цветков. В облас
ти Э. в. советскими и зарубежными учеными про
деланы работы по изучению: партенокарпии (X. Пир
сон, 1932; А. М. Негруль, 1934; Л. А. Лудникова, 1971, 
1978, 1980, и др.), бессемянности в-да (В. Д. Воло-
совцев, 1965, 1967; Н. К.Смирнова, 1984, и др.), по
липлоидии и нарушений в генеративной сфере в-да 
(Л. А. Харитонашвили, Л. Е. Микаберидзе, 1973—78, 
и др.), аномалий, связанных с длительным вегета
тивным размножением (Е. Г. Симонян, Г. Е. Самве-
лян, Т. Л. Хачатрян, 1965—75), длительного хранения 
в жидком азоте (Л . М. Якимов, 1977, и др.), эмбрио
логии диких видов в-да (Н. Наир, У. Кашьяр, Б. Му-
лей, Р. Сури, К. Перьясами, 195Ф—70; С. Н. Безугло-
ва, 1971, и др.), локализации и содержания нуклеи
новых кислот, белков и некоторых ферментов в мик
роспорах и пыльце обоеполых и функционально-
-женских сортов в-да (В. В. Круппа, 1970, 1974), по 
физиологии генеративных частей цветка и опыле
ния (П. Козма, 1951—83 и др.), анатомии репродук
тивных органов культурного в-да (Ш.Прат, 1971), 
полиэмбрионии (А. Буке, 1980), качества пыльцы и 
опыления (А. И. Литвак, 1981, 1983, 1985; Л. Караро, 
Дж. Ломбардо, Дж. Карнелло, М. Басси, Ф. Канду-
си, Ф.Джерола, 1978—81, и др.). Значительный ин
терес представляют многоплановые исследования, 
выполненные в основном в 1955—75, Г. В. Ткачен-
ко (СССР); Г. Константинеску, И. Тарнавски, Е. 
Петря, В.Лепэдату, В.Дворюк, К .Опря (СРР); А. 
Кало, К. Л ю н и (Италия); Г. Штаудт (ФРГ); Р. Суеж 
(Франция); Л.Аврамов (СФРЮ). В СССР группой 
сотрудников Молдавского Н И И В Н П О „Виерул" 
(Л. М. Якимов, А. И. Литвак, Ю. Г. Балан, Т. В. Мал-
табар) издан (1977) „Атлас по эмбриологии вино
града" — результат многолетнего сравнительного 
изучения на уровне световой микроскопии формиро

вания генеративных органов, оплодотворения и эм
бриогенеза разных сортов, видов и форм в-да. 
Исследования по Э. в. проводятся на разных уров
нях: клеточном, тканевом и органогенном. При этом 
используются методы световой и электронной мик
роскопии, цитохимии, прижизненного наблюдения 
с применением фазово-контрастной, люминесцент
ной микроскопии, культуры растительных клеток, 
тканей и др. Эмбриональные структуры в-да и про
текающие в них процессы изучаются как на фиксиро
ванном (умерщвленном, законсервированном), так 
и на живом материале. В первом случае микро
объект, подлежащий исследованию, быстро умерщ
вляют, помещая в спец. смеси жидкостей (спирты, 
уксусная, протоновая, пикриновая к-ты, формалин 
и др.), способные „фиксировать" ткани и клетки, 
т.е. максимально сохранить микроструктуру во из
бежание искажения наблюдаемых в микроскопе кар
тин (артефактов). Затем объект проводят через се
рию растворов в строгой последовательности и зак
лючают в расплавленный парафин, к-рый после за
твердения служит „держателем" эмбриологич. объ
екта, что позволяет производить нарезку изучае
мой структуры на ряд последовательных, одинако
вой толщины (от 1 до 40мкм) срезов (микротоми-
рование) при помощи спец. прибора микротома. 
Срезы окрашивают красителями для микроскопии. 
При исследовании живого материала (в селекцион
ных целях) применяют временные препараты с ис
пользованием поляризационной и люминесцентной 
микроскопии. Особую ценность представляют экс
пресс-методы. Для документирования наблюдаемых 
микроскопич. картин применяются рисунок, микро
фотография и микрокиносъемка. 
Современные проблемы Э. в.: выявление оптималь
ных условий для заложения и развития генератив
ной сферы (дает теоретич. основу для агротехнич. 
мероприятий), разрешение вопросов, связанных с 
управлением развития пола; изучение различных 
форм стерильности и путей ее преодоления, даль
нейшее совершенствование методов эмбриональной 
оценки селекционных форм с целью ускорения селек
ционного процесса, изучение влияния физиологиче
ски активных в-в и мутагенных агентов на эмбрио
нальные структуры и процессы, расширение исполь
зования физиолого-биохимич., биофизич. методов, а 
также световой и электронной микроскопии, разра
ботка методов преодоления нескрещиваемости, в 
т. ч. выращивание недоразвитых зародышей на ис
кусственных питательных средах, культура пыльцы 
in vitro, возможность получения гаплоидных расте
ний и др. 
Лит.: Ампелография СССР. — М. , 1946. — Т. 1; Б а р а н о в П. А. Ис
тория эмбриологии растений. — М . — Л . , 1955; П о д д у б н а я - А р н о -
л ь д и В. А. Цитоэмбриология покрытосеменных растений. — М. , 
1976; Л и т в а к А. И. Цитоэмбриологические исследования виногра
да. — В кн. : Научные достижения по виноградарству и виноделию 
М О Л Д Н И И В и В . — К., 1980; К о з м а П. Физиология цветения и оп
лодотворения. — В кн. : Физиология винограда и основы его возде
лывания / Под ред. К. Стоева. София, 1983, т. 2; P r a t t С. Reproducti
ve anatomy in cultivated Grapes — A Review. — American Journal of 
Enology and Vit icul ture, 1971, v. 22, № 2 ; Pollen ultrastructure in diffe
rent vine cultivars w i th low product ivi ty. — Vit is, 1978, Bd. 17, H. 3; C a -
l o ' A. ia. Influenza del cl ima e delle condizioni di nutrizione sulla feconda-
zione ed allegagione dei fiori della vite. — Rivista di Vi t icol tura e di Enolo-
gia, 1979, № 6 ; Kassemeye r H . - H . , Staudt G. Uber die Entwicklung 
des Embryosacks und die Befruchtung der Reben. — Vit is, 1981, Bd. 20, 
H. 3. А. И. Литвак, Кишинев 

Э М Й Л И Я - Р О М А Н Ь Я (Emilia-Romagna), виногра-
дарско-винодельч. область в Сев. Италии, на право
бережье р. По. Занимает южную часть Паданской 
равнины и сев. склоны Тоскано-Эмилианских Апен
нин. В-дарство в Э.-Р. известно с 1-го тысячелетия 



ЭМПЕ All 

Виноградники 

до н. э. Катон (2 в. до н. э.) отмечал крепкие вина 
Эмилии. Почвы бурые лесные и аллювиальные. На
личие богатейших почв Паданской равнины, воз
можность орошения и отличный подбор сортов бла
гоприятствуют развитию в-дарства. Осн. сорта в-да: 
столовые — Шасла белая, Реджина, Анджела белая, 
Италия, Мускат коммуни; технич. красные — Лам-
бруско маэстри, Кроаттина, Берцамино, Сгаветта, 
Санджовезе, Негретто, Мерло; белые — Совиньон, 
Треббиано, Мальвазия, Пино белый, Альбано, Мон-
ту. Известные вина: красное игристое Ламбруско с 
ароматом фиалок, крепкое сухое Санджовезе, из бе
лых — Альбано и Треббиано. 

Э М П Е Р О Р , Ред Э м п е р о р , столовый сорт в-да 
позднего периода созревания. Среди столовых сор
тов Калифорнии (США) занимает 2-е место по пло
щади. Листья крупные, пятилопастные, снизу с вой
лочным опушением. Цветок обоеполый. Грозди 
очень крупные, узкоконические, крылатые, средне-
плотные. Ягоды крупные, удлиненно-овальные, от 
светло- до темно-красных. Мякоть мясистая. Кусты 
сильнорослые. Урожайность высокая. Сорт приго
ден для хранения и транспортировки. 

Э М П Й Н Ь О , итальянский технич. сорт в-да средне-
позднего периода созревания. Культивируется в р-не 
Бриндизи (Италия). Листья средние, глубокорассе-
ченные, пятилопастные, снизу со щетинистым опу
шением. Черешковая выемка имеет форму закрытой 
лиры, края накладываются. Цветок обоеполый. 
Грозди средние цилиндрические или конические, кры
латые, среднеплотные. Ягоды средние, слабооваль
ные, беловато-зеленые. Кусты среднерослые. Уро
жайность хорошая. Устойчивость к оидиуму высо
кая, к милдью — слабая. Сорт морозостойкий. Ис
пользуется для произ-ва сухих белых столовых вин. 

Э М П И Р И Ч Е С К О Е П Р А В И Л О С П И Р Т О В А Н И Я , 
см. в ст. Спиртование. 

Э М У Л Ь С И Я , см. в ст. Дисперсные системы. 

ЭНАНТОВАЯ К И С Л О Т А , см в ст. Органические 
кислоты. 

Э Н А Н Т О В Ы Й ЭФИР, к о н ь я ч н о е масло , вторич
ный продукт спиртового брожения; входит в состав 
вина и коньяка (см. Эфиры вин и коньяков). В чис
том виде — бесцветная, легко подвижная жидко
сть с резким мыльным вкусом и запахом, хорошо-
растворимая в спирте, серном и петролейном эфи-
рах, нерастворимая в воде; темп-pa кип. 225—230°С. 
Состоит из смеси эфиров жирных кислот, гл. обр. 
эфиров каприновой и каприловой кислот, этилово
го и изоамилового спиртов. Э. э. содержится в ос-

Эмилии-Романьи 

новном в винных дрожжах. Его получают в процес
се переработки дрожжей после отгонки спирта-сыр
ца в периодически действующих кубовых перегон
ных установках. Как только крепость конденсата 
на выходе из холодильника снижается до нуля, от
ключают укрепляющую колонну и дефлегматор, 
пропускают в куб сильную струю острого пара и от
гоняют Э. э. Последний собирается в спец. прием
нике на поверхности дистиллята, образуя сплошной 
слой светло-коричневой маслянистой жидкости, по 
мере накопления его сливают в отдельную посуду. 
Для очистки от примеси и обесцвечивания Э. э. под
вергают повторной перегонке с острым паром. От 
конденсата Э. э. отделяется с помощью делитель
ной воронки. Из 1 т дрожжей можно получить 400 г 
Э. э. Применяется в пищевой и парфюмерной пром-
-сти. 
Лит.: Р а з у в а е в Н. И. Комплексная переработка вторичных про
дуктов виноделия. — М. , 1975. Н.А.Фоменко, Ялта 

Э Н Д О . . . (от греч. endon — внутри), часть сложных 
слов, означающая „внутренний", „внутри" (напр., 
эндокарпий). 
Э Н Д О Г Е Н Н Ы Й П О К О Й , см. в ст. Период покоя. 
Э Н Д О Д Е Р М А (от эндо... и греч. derma — кожа), 
самый внутренний слой клеток первичной коры, ок
ружающий центральный цилиндр корня и стебля; 
выполняет пропускную и защитную функции. Э. сос
тоит из одного ряда призматических плотносоеди-
ненных тонкостенных клеток. В корне виноградно
го растения радиальные и поперечные стенки клеток 
Э. со стороны центрального цилиндра утолщаются 
и опробковевают, содержимое их отмирает. Нео-
пробковевшие, т. н. пропускные клетки Э., распо
ложенные против сосудов ксилемы, остаются тон
костенными и с живым содержимым; через них осу
ществляется обмен веществ между центральным ци
линдром и первичной корой. В стебле в-да Э. ме
нее развита, оболочки ее клеток не пропитываются 
суберином; в начале роста клетки Э. содержат круп
ные зерна крахмала. 
Лит. см. при ст. Кора. Т. Л. Калиновская. Кишинев 

Э Н Д О К А Р П И Й (от греч. эндо... и греч. karp6s — 
плод), в н у т р и п л о д н и к , внутренний слой около
плодника растений. У ягод в-да Э. представлен од
ним рядом мелких, тангентально удлиненных клеток 
внутреннего эпидермиса перикарпия. В молодой яго
де клетки Э. содержат кристаллы оксалата кальция 
в виде друз. По мере развития и созревания ягоды 
последние исчезают, будучи вовлеченными в мета
болизм клеток, или остаются только в отдельных 
клетках. 
Лит. см. при ст. Ягода. 
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Э Н Д О М И Т О З (от эндо... и митоз), в н у т р е н и й м и 
тоз , увеличение числа хромосом в период ядерно
го и клеточного роста без деления самого ядра или 
клетки; повторная репродукция хромосом или сос
тавляющих их хромонем при сохранении ядерной 
оболочки. 
Встречается в дифференцированных клетках различных тканей мно
гих растений (в т. ч. в-да), а также у нек-рых животных. В отличие от 
митоза, в процессе Э. не образуется ахроматиновое веретено деления 
клетки и не происходит реорганизация ее цитоплазмы, но хромосомы, 
как и при митозе, проходят цикл спирализации и деспирализации. 
П р и Э. расхождение хромосом к полюсам клетки не осуществляется, 
вследствие чего в клетке происходит умножение числа хромосом в 
несколько десятков раз. В результате Э. в пределах одной и той же 
ткани организма могут одновременно находиться как диплоидные, 
так и полиплоидные клетки. Это явление получило название п о л и с о -
м а т и и . Если возникающие эндомитотическим путем хромосомные 
нити не разъединяются, имеет место п о л и т е н и я , т.е. образование 
в ядрах соматических клеток организма многонитчатых (политенных) 
гигантских хромосом. У в-да Э. был обнаружен в кончиках молодых 
корней сорта Фоль бланш. По своему происхождению большинство 
известных полиплоидных сортов в-да возникло на основе соматичес
ких мутаций в результате спонтанного образования полиплоидных 
клеток путем Э. П р и определенных благоприятных условиях эти клет
ки занимают апикальное положение и, делясь в дальнейшем путем 
митоза, дают начало полиплоидным побегам на диплоидных кустах. 
От таких побегов возникли, напр., тетраплоидные клоны Шабаш круп
ноягодный, Рислинг крупноягодный и др., а также спонтанные тетра
плоидные сорта в-да Шасла гро Куляр белая, Шасла гро Куляр розо
вая, Шасла бернардская и др. 
Лит.: Руководство по цитологии: В 2-х т. — М . — Л . , 1966. — Т. 2. 

Ш. Г. Топалэ, Кишинев 

Э Н Д О П Л А З М А Т Й Ч Е С К А Я СЕТЬ, эндоплазма 
тический р е т и к у л у м , внутриклеточный органо
ид, представленный системой канальцев, пузырьков 
и „цистерн", отграниченных мембранами. Прони
зывает всю толщу цитоплазмы клетки. Каналы и 
„цистерны" Э. с. заполнены жидкостью — энхиле-
мой, содержащей растворимые белки и др. соеди
нения. Благодаря своей лабильности Э. с. не пре
пятствует движению протоплазмы. В молодых клет
ках она развита слабо. Э. с. осуществляет взаимос
вязь между разными частями клетки. Ее мембраны 
разделяют клетку на отдельные отсеки (компарти-
менты), предупреждая тем самым случайные взаи
модействия в-в. В клетках виноградного растения 
существуют 2 разновидности Э. с: шероховатая, или 
гранулярная, и гладкая, или агранулярная. Сторона 
мембраны, обращенная к цитоплазме, несет на себе 
гранулы — рибосомы. Нек-рые мембраны не имеют 
рибосом, поверхности их гладкие. Шероховатые и 
гладкие мембраны Э. с. формируют различные час
ти непрерывной мембранной системы клетки в-да. 
Э.с. участвует в обменных процессах, обеспечивая 
транспорт в-в из окружающей среды в цитоплазму 
и между отдельными внутриклеточными структура
ми. 
Лит.: К л а р к с о н Д. Транспорт ионов и структура растительной клет
ки: Пер. с англ. — М. , 1978; Э з а у К. Анатомия семенных растений: 
В 2-х кн . : Пер. с англ. — М . , 1980. — К н . 1; Б е л и к о в П. С. Органи
зация растительной клетки. — М. , 1980; С в е н с о н К . , У э б с т е р П. 
Клетка: Пер. с англ. — М. , 1980; Я к у ш к и н а Н. И. Физиология рас
тений. — М . , 1980. Л.В.Недранко, А. И. Дерендовская, Кишинев 

Э Н Д О С П Е Р М (от эндо... и греч. sperma — семя), 
запасающая ткань семени растений, в к-рой откла
дываются питательные в-ва, необходимые для раз
вития зародыша. Первые ядра Э. образуются в ре
зультате деления оплодотворенного вторичного ядра 
зародышевого мешка. Развиваясь внутри последне
го, ядерный Э. переходит в клеточный, постепенно 
вытесняя нуцеллус и занимая его место. У в-да Э. 
размещается вдоль всего семени и вместе с погру
женным в него зародышем прочной кожурой защи
щен от различных неблагоприятных факторов. Клет
ки Э. богаты протоплазмой и питательными в-вами,' 
особенно много в них жира, находящегося в виде 

шаровидных капель, и белка — глобоиды алейро
новых зерен очень больших размеров. Питательные 
в-ва Э. используются при прорастании зародыша 
семени. И. А. Склярова, Ереван 

Э Н Д О Э Р Г О Н Й Ч Е С К И Е Р Е А К Ц И И , реакции, про 
текающие против термодинамического градиента, 
в результате к-рых общее кол-во свободной энергии 
в системе увеличивается, а энтропия уменьшается. 
Протекают только при условии притока в систему энергии из окру
жающей среды. Процессы и реакции, связанные с повышением энер
гии системы за счет энергии света, называют фотоэндоэргонически-
ми. Важнейшим фотоэндоэргоническим процессом, благодаря к-рому 
существует жизнь на Земле, является фотосинтез. В ходе фотосин
теза происходит запасание световой энергии в химических связях 
вновь синтезированных органич. соединений из простых неорганичен 
ских. К такому типу реакций относятся: фотосинтетическое фосфори-
лирование, реакция Хилла, фотовосстановление двуокиси углерода, ио
нов сульфата и нитратов, фотовыделение водорода, фотополимери
зация углеводов, образование полифосфатов. В живых организмах 
Э.р . сопряжены с э к з о э р г о н и ч е с к и м и р е а к ц и я м и , к-рые проте
кают по термодинамическому градиенту и ведут к уменьшению об
щего кол-ва энергии в системе, возрастанию энтропии. Основными 
экзоэргоническими реакциями у растений, включая в-д, являются 
темновое и световое дыхание. Динамич. баланс между эндоэргони-
ческими и экзоэргоническими процессами составляет энергетич. ос
нову жизнедеятельности всех организмов. 

Лит.: Л е н и н д ж е р А. Биохимия: Пер. с англ. — М. , 1976; Белл Л . Н . 
Энергетика фотосинтезирующей растительной клетки. — М. , 1980. 

Э Н Е Р Г Е Т И Ч Е С К И Й БАЛАНС виноградного ра 
стения, баланс, отражающий парциальный расход 
поглощенной энергии солнечной радиации на про
цессы жизнедеятельности растительного организма. 
Выражается уравнением: Q А = У + Ь - 1 - Р + Ф , где О — поток энер
гии сумарной радиации; А — коэффициент поглощения радиации 
листовым пологом; V — затраты тепла на транспирацию в 1 с; L — 
турбулентный теплообмен с приземным слоем атмосферы в 1 с; Р 
— теплообмен с нижележащими слоями почвы в 1 с; Ф — затраты 
энергии на фотосинтез, флуоресценцию в 1 с. Затраты поглощенной 
энергии на осуществление процесса фотосинтеза в оптимальных ус
ловиях составляют 14—16%, из них 4—6% приходятся на световое 
и темновое дыхание, а 10% запасается в виде органических в-в; на 
флуоресценцию расходуется 0 , 1 — 1 % энергии. На теплообмен с поч
вой и атмосферой растение затрачивает соответственно 1—2 и 1—20% 
общей энергии, формируя тем самым необходимые тепловые режи
мы — корнеобитаемого слоя и приземного слоя воздуха. Основная 
часть (60—80%) поглощенной кустами суммарной солнечной радиа
ции при нормальной влагообеспеченности почвы расходуется на ис
парение воды. Эти затраты определяются через произведение интен
сивности транспирации на скрытую теплоту испарения (586 кал/г во
ды). Затраты на теплообмен с атмосферой рассчитывают по форму
ле: L = а • 2SJI ( т л —tB) , г д е а - коэффициент теплопередачи; 2 &я — 
удвоенная площадь листьев; гл — tB — температурный градиент между 
листьями и воздухом (At). Величина а зависит от ширины листьев рас
тения и скорости ветра и для в-да в среднем составляет 0,0055 кал/ (с • 
• см 2 • °С). Принимая сумму энергий, расходуемых на теплообмен с 

почвой, на фотосинтез и флуоресценцию в оптимальных условиях 
равной 16—18% и рассчитывая теплообмен с атмосферой по реаль
ным данным температурного градиента и удвоенной площади листьев, 
можно определить затраты энергии растением на транспирацию (V) 
как остаточный член уравнения Э. б. Температурный градиент ха
рактеризует направленность теплообмена между средой и растением; 
он положительный при 1 л > 1 в и отрицательный, когда t j , < tB- При 
отрицат. градиенте темп-ры листья расходуют на транспирацию всю 
поглощенную солнечную радиацию и часть тепла, излучаемую воз
духом с более высокой темп-рой, чем у них. У в-да в пасмурные дни At 
составляет ( — 0,1- :—2,5)°С. В солнечные дни у листьев, освещенных 
прямыми лучами, At = (0,7-е9,5)°С. Внутри листового полога куста 
в течение всего дня температурный градиент отрицательный. Макси
мальные его значения обнаружены в утренние часы на восточной час
ти куста. Температурный градиент для всего растения зависит от со
отношения освещенных и затененных листьев. 
Элементы Э. б. тесно связаны с элементами радиационного баланса. 
Уравнение связи имеет вид: Q — г + F — Е = У + Ь + Р + Ф, где Q — 
поток энергии суммарной солнечной радиации; г — отраженный по
ток энергии солнечной радиации; F, Е — соответственно, энергия ин
фракрасного излучения атмосферы и земли в 1 с. Для элементов ра
диационного и энергетического балансов характерны суточные и се
зонные изменения. Однако на величины, составляющие Э. б., кроме 
изменений радиационного баланса, влияют и др. факторы. Так, затра
ты энергии растением на испарение определяются и влагозапасами 
почвы. П р и недостатке влаги в почве суточный ход составляющих 
теплового баланса видоизменяется и между ними имеет место пере
распределение поглощенного тепла. Наибольший расход энергии на 
транспирацию в течение суток наблюдается при максимальном солн
цестоянии, а в течение вегетации — в июне (в фазе цветения). Турбу
лентный теплообмен в течение суток максимален в полуденные часы 
(в 13—14 часов), а в сезонном разрезе — в августе. Теплообмен с поч-



ЭНЕР 474 
вой имеет максимум в 10—11 часов и в период вегетации мало из
меняется. В целом динамика составляющих Э. б. зависит от возраста 
растения, фазы роста и развития, величины фитомассы, уровня агро
техники. Напр. , орошение виноградников приводит к нек-рому уве
личению радиационного баланса, существенному возрастанию зат
рат энергии на транспирацию и снижению турбулентного теплооб
мена и потоков тепла в почву. На Э. б. в-да значительное влияние ока
зывают: геометрическая структура насаждений, плотность посадки, 
принятые формы и размеры кустов, виды опор и др. 
Лит.: А м и р д ж а н о в А. Г. Солнечная радиация и продуктивность 
виноградника. — Л . , 1980; Т у р м а н и д з е Т. И. Климат и урожай ви
нограда. — Л . , 1981; Р у д н е в Н. И. Радиационный и тепловой ба
ланс фитоценозов. — М. , 1984. А.Г.Жакотэ, Кишинев 

Э Н Е Р Г И Я Б Р О Ж Е Н И Я ( в б и о х и м и и ) , и н т е н 
сивность брожения (Qco2), кол-во С 0 2 (мм3), 
выделенного 1 мг сухих дрожжей за 1 ч. Э. б. измеря
ют с помощью манометрического прибора Варбур-
га. Винные дрожжи имеют повышенную интенсив
ность брожения по сравнению с дрожжами др. ви
дов, используемых в в-делии, напр., Qco2 Для вида 
Saccharomyces vini составляет 56—329, для Saccha-
romyces oviformis — 160—176, для Saccharomyces uva-
rum — 47—56. Э. б. зависит от темп-ры (при ее по
вышении до 35°С интенсивность удваивается через 
каждые 10°С, а затем при 40°С начинает снижаться), 
от запаса азотистых в-в в клетках дрожжей (чем бо
гаче дрожжи азотом, тем выше интенсивность бро
жения). Для характеристики истинных бродильных 
св-в различных рас производственных дрожжей Е. Н. 
Одинцова предложила использовать коэффициент 

Qco, К /отношение интенсивности брожения к 

интенсивности дыхания). Для расы Ркацители этот 
коэффициент равен 1,4, для расы Штейнберг 1892 г. 
— 1,6. Определение коэффициента у многих рас вин
ных дрожжей позволило отобрать лучшие для бро
жения виноградного сусла под давлением С 0 2 и по
точного процесса брожения. Оценку Э. б. в лабора
торных условиях проводят по кол-ву образовавше
гося спирта или выделившегося диоксида углерода 
при сбраживании виноградного сусла сахаристостью 
18—20 г/100 см3 в специальных колбах с бродильны
ми затворами. Колбы устанавливают в термостат 
при темп-ре 25—28°С и ежедневно взвешивают до 
прекращения изменения массы колб. Бродильную 
активность дрожжей определяют по разности на
чальной и конечной масс. Кол-во этилового спирта, 
образовавшегося при брожении, определяют в ди
стилляте пикнометрич. методом. 
Лит.: Р и б е р о - Г а й о н Ж . , П е й н о Э. Виноделие: Возбудители бро
жения. Приготовление вин: Пер. сфр. — М. , 1971; Б у р ь я н Н. И . , Т ю 
р и н а Л. В. Микробиология виноделия. М. , 1979. 

Л. Ф. Паламарчук, Кишинев 

Э Н Е Р Г И Я Д Ы Х А Н И Я , и н т е н с и в н о с т ь д ы х а н и я 
д р о ж ж е й (Qo2), кол-во кислорода (мм3), погло
щенного 1 мг сухих дрожжей за 1 час. Э. д. дрож
жей измеряют с помощью манометрического аппа
рата Варбурга. Винные дрожжи различаются по ин
тенсивности дыхания, напр., для вида Saccharomy
ces vini Q0 составляет 6—18, для Saccharomyces ovi
formis 12—20, для Saccharomyces uvarum —4—7. Э. д. 
зависит от темп-ры (с ее повышением до 30°С увели
чивается, затем при 40°С заметно уменьшается); со
держания азотистых в-в (чем дрожжи богаче азо
том, тем ниже интенсивность дыхания). Е. Н. Один
цова при выясении связи между энергией брожения 
и Э. д. (степень анаэробиоза) установила, что вин
ные дрожжи вида Saccharomyces vini, наряду с боль
шей спиртоустойчивостью и способностью сбражи
вать более высокие концентрации Сахаров, облада
ют меньшей степенью анаэробиоза (Qo2 = 86—90), 

и пивоваренные Saccharomyces carlsbergensis (Q 0 = 
= 96). Для в-делия отбирают расы дрожжей анаэроб
ного типа, у к-рых снижена потребность в кислоро
де воздуха. 
Лит. см. при ст. Энергия брожения. Л. Ф. Паламарчук, Кишинев 

Э Н Е Р Г О Ё М К О С Т Ь п р о д у к т о в из в и н о г р а д а , 
количество тепловой энергии, заключенной в еди
нице объема анализируемой пробы (вина, коньяка, 
вакуум-сусла, сока, сушеного в-да и др.). Э. определя
ется инструментальным (наиболее точным) методом 
путем сжигания проб в калориметрической бомбе 
или расчетным (приближенным) способом. При окис
лении 1г сахара выделяется 15,64кДж; 1г этилово
го спирта — 30 кДж; 1 г приведенного сухого экстрак
та вина — ок. 20кДж. Э. измеряют в кДж/к г или 
кДж/л. Показатель Э. используют при оценке пита
тельных свойств продукции. Значения Э. для раз
личных продуктов, полученных из в-да, приведены 
в таблице. 

Наименование продукции Энергоемкость 

Сусло осветленное 
Вино сухое 
Вино полусладкое 
Вино десертное 
Коньяк 
Сок 
Вакуум-сусло, бекмес 
Сушеный виноград 

( кишмиш, изюм) 

2950— 6860кДж/л 
2530— 3700кДж/л 
3000— 4490кДж/л 
4700—10090 к Д ж / л 

10080—14130 к Д ж / л 
2590— 3530кДж/л 

11770— 14120кДж/кг 
9390—13890 к Д ж / к г 

чем спиртовые Saccharomyces cerevisiae (Q. о2 
102) 

Данные по Э. позволяют объективно характеризо
вать продукцию на всех стадиях ее получения. В про
цессе технологич. обработок и хранения Э. снижает
ся. 
Лит.: Т ю р и н С. Т. Современные физические методы стабилизации 
вин. М . , 1982. С. Т. Тюрин, Ялта 

Э Н Е Р Г О Ё М К О С Т Ь О Б О Р У Д О В А Н И Я , показа 
тель, определяемый отношением количества энергии, 
потребляемой машиной (аппаратом), к параметру, 
характеризующему его основные эксплуатационные 
свойства (производительность, площадь теплообме
на, вместимость, площадь фильтрования, объем пе
ремещаемой жидкости и др.). Используется для оцен
ки технич. уровня и качества технологич. оборудо
вания. Винодельч. пром-сть является крупным по
требителем энергии, в основном тепловой и электри
ческой. В среднем одно предприятие расходует за 
год 12560—15900 Г Д ж тепла и 5760—7200 Г Д ж элек
троэнергии. Снижение Э. о. достигается за счет уве
личения его единичной производительности, рацио
нального использования существующих машин и 
аппаратов, создания новых, более эффективных в 
энергетич. отношении технологий и оборудования, 
применения новых видов сырья, материалов и источ
ников энергии, использования новых физич. эффек
тов для интенсификации технологич. процессов, сни
жения энергопотерь путем улучшения теплоизоля
ции оборудования, использования вторичных энер
гетич. ресурсов, в частности отработанного тепла, 
выбора рациональных видов энергоносителей и др. 
Лит.: Экономия энергии на предприятиях пищевой промышленное!и 
в СССР и за рубежом: Обзор. — , М . , 1980; И г н а т ю к М. С, П е р е 
д е р н и В. П. Некоторые вопросы рационального использования топ
ливно-энергетических ресурсов в винодельческой промышленности: 
Обзор. — М. , 1983. В.А.Виноградов, Ялта 

Э Н З И М Ы , см. Ферменты. 
Э Н И С Ё Л И , марочный коньяк группы К С , приго
тавливаемый из коньятшх спиртов среднего воз
раста 12—15 лет. Марка создана в 1946. Коньячные 
виноматериалы готовят из в-да сорта Ркацители, 
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выращиваемого в микрорайонах Шильда и Энисе-
ли Алазанской долины Груз. ССР. Цвет коньяка тем
но-золотистый. Кондиции коньяка: спирт 43% об., 
сахар 7 г/дм3. Коньяк удостоен 9 золотых и 3 серебря
ных медалей. (И. см. на с. 487). 
Э Н О . . . (от греч. oinos — вино), первая составная 
часть в сложных словах, обозначающих специаль
ные термины. Напр., энология; энохимия; энотека. 

ЭНОКРАСЙТЕЛЬ, концентрированный виноград
ный краситель. Выпускается в виде сиропа или по
рошка. Сироп представляет собой густую жидкость 
без мути и осадка, темно-гранатового цвета, со сла
бо выраженным винным запахом, сладко-кислым 
или солоновато-кислым вяжущим вкусом. Э. должен 
отвечать след. требованиям: содержание общего экс
тракта — не менее 30%, красящих в-в — не менее 
50 г/дм3, золы — не более 7%; рН 3%-ного р-ра — 
2,2—2,7. Э. в виде сиропа получают из экстракта 
энокрасителя на вакуум-аппаратах. Перед этим са-
харосодержащий экстракт подвергают брожению в 
течение 2—3 суток с добавлением 2—3% разводки 
чистой культуры дрожжей, фильтруют и очищают 
на ионообменных смолах (т.е. проводят катиони-
рование и анионирование) от катионов металлов, 
органич. кислот и их солей. Подготовка экстракта 
к брожению зависит от метода его получения: удаля
ют этанол (при экстрагировании водно-спиртовым 
р-ром); подвергают десульфитации (при экстраги
ровании диоксидом серы) или нейтрализации (при 
экстрагировании соляной к-той). Концентрирование 
экстракта проводят в вакуум-аппаратах при темп-ре 
45—48°С до 30% сухих в-в. При более сильном упа
ривании с последующей сушкой распылением полу
чают Э. в виде порошка. Э. используется для под
крашивания пищевых продуктов с кислой реакцией 
среды. 
Лит. см. при ст. Экстракт энокрасителя. . С. С. Карпов, Кишинев 

Э Н О Л О Г И Я (от эно... и ...логия), прикладная об
ласть знаний, применяющая методы органич., ана-
литич., физич. и коллоидной химии, биохимии и 
микробиологии к исследованию сырья, полупродук
тов и продуктов винодельч. пром-сти. Объектами 
исследований Э. являются химич. состав и физич. 
свойства сырья, вина, коньяка и др. продуктов в-де
лия, а также биохимич., физико-химич. и микробио-
логич. процессы, протекающие при формировании 
типичных качеств вина, обработках, выдержке и хра
нении виноматериалов. Э. сложилась в 80-е гг. 19 в. 
Ее становление тесно связано с открытиями в облас
ти микробиологии и химии и обязано трудам вы
дающихся ученых Л. Пастера, П. Бертло, Д. И. Мен
делеева, А. Н. Лебедева и др. Основополагающее 
значение для развития Э. имело выяснение сущно
сти и механизма спиртового брожения, роли фер
ментативных, окислительно-восстановительных про
цессов, проходящих на различных стадиях форми
рования качественных особенностей вин различно
го типа. Значительное место в Э. заняли исследова
ния специфичных для вина микроорганизмов и их 
воздействия на продукты в-делия. Позднее начали 
развиваться исследования коллоидно-химич. явле
ний в вине в связи с проблемой прозрачности и физи
ко-химич. стабильности вин. Разрабатываются так
же методы химико-технологич. контроля винодельч. 
произ-ва. В ряде стран сложились научные направ
ления, развиваемые учеными-энологами: Ж. Рибе-
ро-Гайоном, П. Риберо-Гайоном, Э. Пейно, П. Сюдро 
— во Франции; Л. Уссельо-Томассетом — в Ита
лии; Е. Кильгофером и К. Вухерпфеннигом — в 

ФРГ; М. Джослином, М. Америном — в США; Дж. 
Форначоном — в Австралии; Т.Ивановым, В.Лице
вым, С. Геровым — в НРБ; Я. Фаркашем — в ЧССР 
и др. В СССР исследования в области Э. осуществля
ются в специальных научно-исслед. учреждениях по 
в-делию и в-дарству, на кафедрах технологии в-делия 
ряда вузов и координируются В Н И И В и В „Мага -
рач". Советскими энологами научно обоснованы и 
разработаны новые, более совершенные способы 
произ-ва ряда высококачественных вин различного 
типа: шампанского (Г. Г. Агабальянц, С. А. Брусилов-
ский, А. А. Мержаниан, Н.Г.Саришвили, А. М.Фро-
лов-Багреев), мадеры и портвейна ( М . А. Герасимов, 
3. Н. Кишковский, А.А.Преображенский, П. Н. Ун-
гурян), хереса ( Н . И . Простосердов, Н .Ф . Саенко и 
др.), красных вин (Г. Г. Валуйко), коньяка ( Л . М . 
Джанполадян, А. Д. Лашхи, В. А. Мае лов, Е. Л. Мнд-
жоян, И. М. Скурихин). Эти разработки базирова
лись на биохимич. (С. П. Авакянц, Е. Н. Датунаш-
вили, С. В. Дурмишидзе, И. А. Егоров, Т. С. Наниташ-
вили, В. И. Шилов, А. И. Опарин, Н. М. Павленко, А. К. 
Родопуло, Н. М. Сисакян и др.), физико-химич. (Г. Г. 
Агабальянц, А. А. Мержаниан, Л. Н. Нечаев), микро-
биологич. (Н. И. Бурьян, Е. И. Квасников, Е. Н. Один
цова, Н. Ф. Саенко и др.) исследованиях. Результаты 
исследований в области Э. в СССР публикуются в 
журналах „Виноделие и виноградарство СССР" , 
„Садоводство и виноградарство Молдавии", „ И з 
вестия вузов" (серия „Пищевая технология"), в сбор
никах трудов Н И И и вузов, в др. изданиях. См. так
же Биохимия виноделия, Микробиология виноделия, 
Технология виноделия, Технология коньяка, Химия 
вина. 
Лит.: Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — М.. 
1976; Авакянц С. П. Биохимические основы технологии шампанско
го. — М., 1980; Родопуло А. К. Основы биохимии виноделия. — 
2-е изд. — М., 1983; Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Техно
логия вина. — М., 1984. А. А. Мержаниан, Краснодар 

Э Н О Т А Н Н Й Н , дубильное в-во, получаемое из ви
ноградных семян; аморфный порошок светло-кремо
вого цвета, иногда с розовым оттенком, состоящий 
из смеси катехинов, лейкоантоцианов и их полиме
ров. Э. хорошо растворим в воде и спирте, не раст
ворим в органич. растворителях. На этом свойстве 
основан технологич. процесс его произ-ва. Измель
ченные виноградные семена, отделенные от выжим
ки, сразу после прессования обрабатывают бензи
ном до полного обезжиривания, с последующей от
гонкой растворителя. Затем осуществляют экстрак
цию Э. этиловым спиртом-ректификатом. Спирто-
вый экстракт сгущают под вакуумом при темп-ре 
40—45°С и с целью очистки Э. от примеси перево
дят в водный экстракт. Для этого к сгущенному экс
тракту Э. добавляют умягченную воду и спирт упа
ривают при тех же условиях. Полученный водный 
р-р Э. охлаждают до 0—4°С и выдерживают при 
этой темп-ре 6—8 ч для полного выпадения в оса
док балластных в-в, хорошо растворимых в спирте 
и нерастворимых или плохо растворимых в воде. 
Очищенный водный экстракт Э. декантируют, полу
ченный осадок промывают равным объемом умяг
ченной воды и после отстоя тоже декантируют. Оба 
р-ра объединяют, фильтруют и сушат на распыли
тельной сушилке. Экстракционный бензин и этило
вый спирт после регенерации используют повтор
но, осадки направляют на удобрение, а виноград
ный шрот — на корм скоту. Э. пригоден для обра
ботки столовых и шампанских виноматериалов вмес
то таннина из галловых орешков. 
Лит.: Разуваев Н. И., Нечаева П. Ф. Получение энотаннина из 
виноградных семян и его применение для обработки и стабилизации 
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виноматериалов. — В кн. : П у т и повышения стабильности вин и ви-
номатериалов: Сб. науч. тр. / П о д общ. ред. Г. Г. Валуйко. М . , 1982. 

Н.А.Фоменко, Ялта 

Э Н О Т Ё К И , к о л л е к ц и в и н , хранилища для вин, 
разлитых в бутылки. Э. создают в спец. подваль
ных помещениях, достаточно сухих, хорошо венти
лируемых, в к-рых поддерживается темп-ра 10—16°С. 
Вдоль стен или между ними параллельными ряда
ми устанавливают спец. деревянные, кирпичные или 
металлич. полки с отделениями, называемыми ка-
зами. Казы могут вмещать 50, 100, 500 бутылок, 
оптимальная вместимость — 300 бутылок. Выдерж
ка вин в Э. преследует коммерческие и научные це
ли: исследование изменения компонентов химич. сос
тава вин, их органолептич. качеств. Разлитые в бу
тылки вина укупоривают корковой пробкой. Для 
предупреждения развития на верхнем срезе пробки 
плесени и заражения ее личинками моли пробки по
крывают слоем замазки (3 части парафина и часть 
воска). Бутылки располагают в лежачем положении, 
чтобы пробки все время смачивались вином во из
бежание их высыхания и проникновения в бутылку 
кислорода воздуха. Коллекционные вина подлежат 
точному учету и регистрации. Наименование вина, 
год урожая, тип вина, его кондиции и др. данные за
носятся в спец. журнал. Каждую партию вина, на
ходящуюся в отдельной казе, снабжают деревянны
ми бирками с четкими надписями, производимыми 
обычно мягким карандашом. Два раза в год тщате
льно осматривают бутылки. Лопнувшие бутылки 
удаляют, в случае обнаружения течи заменяют проб
ки. При многолетнем хранении коллекционных вин 
на стенках бутылок откладываются осадки, форми
руя т. н. рубашки. При дегустации таких образцов 
осторожно сливают с осадка прозрачное вино в чис
тую бутылку, стараясь не взмучивать прилипший 
к стеклу плотный осадок. Если декантация не дает 
положительного результата, то вино подвергают 
фильтрации. Эти операции должны производиться 
с возможно меньшим доступом кислорода воздуха. 
Лит.: Г е р а с и м о в М. А. Технология вина. — 3-е изд. — М. , 1964; 
К и ш к о в с к и й 3 . Н . , М е р ж а н и а н А . А . Технология вина. — М. , 
1984. Г. Ф. Мустяцэ, Кишинев 

Э Н О Х Й М И Я , см. Химия вина. 

Э Н Т О Б А К Т Е Р Й Н , биологич. инсектицид, получен
ный на основе бактерии Bacillus thuringiensis var. gal-
leriae. Выпускается в виде светло-серого порошка, 
состоящего из спор бактерии, токсических белковых 
кристаллов и инертного наполнителя. В каждом 
грамме препарата содержится 30 млрд. спор и сто
лько же кристаллов эндотоксина. На организм на
секомого воздействуют как споры, так и кристаллы, 
вызывающие отравление. Препарат попадает в ор
ганизм насекомого вместе с кормом. Если кол-во 
поглощенного эндотоксина достаточно высокое, то 
насекомое в течение суток погибает. Если доза эн
дотоксина не смертельна, то у насекомого наступает 
паралич и оно прекращает питаться или питается 
незначительно, не нанося растению существенного 
вреда. В этом случае из спор, попавших вместе с 
препаратом в кишечник насекомого, начинают раз
множаться бактерии. Они заполняют ткани, и на
секомое гибнет от септицемии. Препарат эффекти
вен против гусениц младших возрастов более, чем 
50 видов вредителей культур, в т. ч. в-да. Норма рас
хода 1—5 кг/га, в зависимости от темп-ры воздуха, 
вида вредителя и культуры, применяемой аппара
туры и зоны. Оптимальные темп-ры для обработ
ки 20—30°С и выше. При темп-ре ниже 17°С эффек
тивность Э. снижается, норма его расхода увеличи

вается. Препарат безвреден для человека, растений, 
теплокровных животных и полезных насекомых. 
Наиболее рационально применение водных суспен
зий, но допустимо и опыливание (30 кг/га). 
Лит.: Химическая и биологическая защита растений / Под ред. Г. А. 
Беглярова. — М. , 1983 О.С.Ребеза, Кишинев 

Э Н Т О М О Ф И Л И Я (от греч. entoma — насекомые 
и phileo — люблю), перекрестное опыление у расте
ний, осуществляемое насекомыми (пчелами, бабоч
ками, мухами и т. п.). В-д является в основном ане-
мофильным, т. е. ветроопыляемым растением. Од
нако в процессе эволюции у него развились мощ
ные подпестичные нектарники, что указывает на воз
можность обеспечения энтомофильного опыления. 
Э Н Т О М О П А Т О Г Ё Н Н Ы Е В И Р У С Ы , возбудители 
инфекционных болезней насекомых и клещей, к-рые, 
являясь облигатными паразитами, могут репроду
цироваться только в живых организмах или клеточ
ных культурах. Широко распространены в природе 
и вызывают заболевания насекомых, в т. ч. вреди
телей виноградной лозы. Э. в. классифицируются по 
типу нуклеиновых кислот в генетическом аппарате, 
наличию или отсутствию белковых телец-включе
ний, месту локализации в клетках хозяина, морфо
логии и размерам вирионов и др. Они объединены 
в 7 групп из более чем 50 известных таксономич. 
групп вирусов (см. табл.); составляющие их компо
ненты имеют сложную конфигурацию (см. рис.). 

Характеристика энтомопатогенных вирусов 

Группа, 
подгруппа 

Генетич. материал 

тип кол-во 
цепей 

мол. масса, 
х 10 -6 

дальтон 

Бакуловирус 
подгруппа А — 
вирус ядерного 
полиэдроза 
подгруппа В — 
вирус гранулеза 
подгруппа С — 
вирус ориктес 

Иридовирус 
Парвовирус 
Поксвирус 
Рабдовирус 
Реовирус 
Энтеровирус 

(пикорнавирус) 

Д Н К 

Д Н К 

Д Н К 

Д Н К 
Д Н К 
Д Н К 
Д Н К 
Р Н К 
Р Н К 

Р Н К 

2 

2 

2 

2 
2 
1 
2 
1 
2 

1 

60—100 

60—100 

60—100 

86— 98 
130 
1,2—1,8 
160 

до 2 
13— 18 

2 

Круг хозяев Э. в. обычно ограничен семейством, реже 
отрядом, нек-рые из них способны поражать лишь 
близкородственные виды или даже один вид на
секомого. Они могут вызывать эпизоотии, т. к. спо
собны существовать в популяциях насекомых энде
мически, в латентном состоянии. Заражение вируса
ми происходит лишь после прямого контакта, через 
кишечник насекомого и тесно связано с их патоге
незом. Проникновение вирусов в организм приво
дит к подавлению клеточного обмена хозяина, за
тем начинается репликация самих вирусов. В зави
симости от типа возбудителя у личинок (гусениц) 
Э. в. развиваются в клетках кишечника, жирового 
тела, гемолимфы, гиподермы, трахеального эпите
лия, гонад. При этом ослабляется развитие хозяина, в 
клетках идет репликация и накопление вирусов, что, 
в конечном итоге, приводит к задержке метаморфо
за, гибели насекомых. Инкубационный период забо
леваний, вызванных Э. в., различен — обычно от 2 
до 15 дней. Различны и симптомы болезней, выра
жающиеся в изменении поведения насекомых, нару
шении метаморфоза (задержка линек), изменении 
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Энтомопатогенные вирусы: 1 — бакуловирусы (подгруппа А — вирус 
ядерного полиэдроза); 2 — бакуловирусы (подгруппа В — вирус гра-
нулёза); 3 — иридовирус (радужный вироз); 4 — парвовирус (вирус 
дензонуклеоза); 5 — реовирус (вирус цитоплазматического полиэдро
за); 6 — энтомопоксвирус (вирус оспы насекомых) 

формы и окраски тела, появлении признаков урод
ства после лйнек и др. Известно более 1200 Э. в., 
встречающихся практически у всех отрядов насеко
мых. Кроме того, известны изоляты и клоны одного 
и того же Э. в., различающиеся по характеристике 
белков и нуклеиновых кислот. Среди всех групп наи
большее значение имеют бакуловирусы, т. к. они не 
имеют аналогов среди вирусов растений, др. живот
ных, человека. Эта особенность является гарантом 
безопасности их применения в биологич. борьбе с 
вредителями. Бакуловирусы относятся к Э. в. с вклю

чениями, активно защищающими восприимчивые 
вирионы от неблагоприятного воздействия биоти
ческих и абиотических факторов. Однако известны 
бакуловирусы подгруппы С, не образующие вклю
чений — напр., вирус жука ориктес. Описаны Э. в. 
и бакуловирусы вредителей виноградной лозы среди 
листоверток, пядениц, волнянок, совок, молей, огне
вок, шелкопрядов и др. Бакуловирусы отличаются 
своей специфичностью и могут быть направленно 
использованы против вредителей, при этом они не 
наносят ущерба составу полезной энтомофауны. Раз
работка вирусных препаратов против вредителей ин
тенсивно ведется в СССР, США, Канаде, Франции, 
ФРГ , Китае, Японии, Финляндии и др. странах на ос
нове вирусов ядерного полиэдроза и гранулёза. В 
СССР против совок, шелкопрядов, плодожорок и 
др. рекомендованы к применению отечественные пре
параты типа виринов ( Э Н Ш , Э К С , К Ш , ОС, ХС, 
АББ, ГЯП) . В С Ш А применяются коммерческие ви
русные препараты „джипчек", „элькар" и др. В Япо
нии создан первый вирусный препарат на основе 
реовируса против шелкопрядов. Вирусные препара
ты обладают 80—100%-ной биологич. активностью, 
норма расхода 0,1—0,3 кг/га, титр препаратов от 1 
до 9 млрд. полиэдров или гранул в одном грамме. 
Обработка массивов Э. в. и полученными на их ос
нове препаратами осуществляется наземной или 
авиационной опрыскивающей аппаратурой обычно
го типа, а также аппаратурой малообъемного и уль-
трамалообъемного опрыскивания. Препарат после 
применения сохраняет эффективность до двух не
дель. Однако Э. в. могут долго сохранять ограничи
тельную функцию численности последующих поко
лений вредителя, оставаясь в агробиоценозах. Пер
спективны препараты, получаемые на основе Э. в. 
методами генной инженерии. 
Лит.: Бучацкий Л. П. Придовирусы. — Киев, 1981; Тарасевич 
Л. М. Вирусы насекомых служат человеку. — М., 1985; Mart ignoni 
M . E . , I w a i P . J . A catalog of viral diseases of insects and mites. — 2ed. — 
Portland, 1977. В. С. Китик, Кишинев 

Э Н Ц И К Л О П Е Д И И ПО ВИНОГРАДАРСТВУ И 
В И Н О Д Е Л И Ю , отраслевые научные или научно-по
пулярные издания, содержащие систематизирован
ный свод знаний по в-дарству, в-делию и смежным 
с ними дисциплинам. Первые обобщенные сведения 
по вопросам теории и практики в-дарства и в-делия 
относятся к глубокой древности. В обширном тру
де (12 книг) Колумеллы , ,0 сельском хозяйстве" 
(1 в. н. э.) дан подробный обзор в-дарства античного 
Средиземноморья. Заслуживает внимания Г е о п о -
н и к и , Византийская сельскохозяйственная энцикло
педия 10в. (М .—Л. , 1960), представляющая собой 
стройное и целостное построение из тематически 
расчлененных двадцати книг, пять из к-рых посвя
щены вопросам в-дарства и в-делия. В энциклопе-
дич. трактатах известного ученого кон. X — нач. 
X I в . Ибн-Сина (лат. Авиценна) — „ К н и г а знания", 
,,Канон врачебной науки" и др. — сконцентриро
ваны не только воззрения на астрономию, матема
тику и физику, но и сведения о в-де и вине. Большое 
число понятий и терминов, относящихся к культуре 
в-да и в-делия, встречается в лучших дореволюцион
ных энциклопедич. изданиях России — „Энцикло
педический словарь" Ф.А.Брокгауза и И.А.Ефро
на (т. 1—86, СПБ, 1890—1907), „Энциклопедичес
кий словарь" братьев А. и И. Гранат (т. 1—55, 57, 58, 
1 доп. том, М., 1910—48), „Полная энциклопедия 
для русского сельского хозяйства и соприкасающих
ся с ним наук" (т. 1—12, СПБ, 1900—12). По мере 
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развития науки и требований практики возрастала 
потребность в специальных изданиях, отражающих 
достигнутый уровень знаний в области в-дарства и 
в-делия. К числу первых отечественных энциклопе
дических изданий специального типа относится 
„Краткий энциклопедический словарь по виногра
дарству, виноделию и погребному хозяйству", сос
тавленный под руководством В. Е. Таирова сотруд
никами Научно-опытной винодельческой станции 
(Одесса); он был включен в „Справочную книжку" 
(3-е изд., 1912) станции. 
В советское время основные вопросы в-дарства и 
в-делия освещаются в крупных энциклопедич. изда
ниях универсального типа („Большая Советская Эн
циклопедия", „Советский Энциклопедический Сло
варь"), отраслевого характера („Сельскохозяйствен
ная энциклопедия") и в региональных (энциклопедии 
союзных республик). Большую популярность при
обретают словари и справочники (энциклопедичес
кие издания специального типа), в к-рых находят 
место важнейшие справочные материалы, нормати
вы, наиболее необходимые виноградарям и вино
делам, а также краткое объяснение понятий и тер
минов, применяемых в практич. деятельности, в учеб
ном процессе и в научно-исследовательской работе 
по в-дарству и в-делию. Подготовленные В. Е. Таи
ровым „Справочный словарь по виноградарству и 
переработке винограда" (М .—Л. , 1934) и „Словарь-
-справочник по виноградарству и переработке вино
града" (М . , 1940) содержат, наряду с основными 
вопросами виноградно-винодельческого производст
ва, сведения по прикладным наукам (микробиоло
гии, энохимии и др.), соприкасающимся с приготов
лением безалкогольной и винной продукции, с ис
пользованием свежего в-да, его сока (сусла) и др. 
продуктов. В двух изданиях „Справочника виногра
даря" (1971, 1982), составленного М. А. Пеляхом, из
ложены современные сведения по биологии, генети
ке, селекции, экологии, ампелографии, агротехнике, 
машинам, длительному хранению свежего в-да и др. 
Изданы „Краткий технический справочник виноде
ла" (К. , 1960) под редакцией Б. В. Липиса, „Справоч
ник по виноделию" (М. , 1973) под редакцией В. М. 
Малтабара и Э. М. Шприцмана, „Справочник по ви
ноделию" (М. , 1985) под редакцией Г. Г. Валуйко, 
отражающие современный уровень науки и виноде
льческого производства; материал в них располо
жен не в алфавитном порядке, как обычно, а по си
стематической структуре. Настоящее 3-томное изда
ние „Энциклопедии виноградарства" предпринято в 
связи с настоятельной потребностью обеспечить спе
циалистов с. х-ва и промышленных предприятий по 
переработке в-да справочным сводом знаний по 
в-дарству, в-делию и смежным дисциплинам, с уче
том современного уровня достижений науки, техники 
и передового опыта. За рубежом Э. по в. и в. изданы 
в Италии — Garoglio P. G„ Enciclopedia vitivinico-
la mondiale (Milano, 1973) и во Франции — Debui-
gne G. Nouveau Larousse des Vins (Paris, 1979). Все
мирная энциклопедия по в-дарству и в-делию, со
ставленная итальянским ученым П. Гарольо, пред
ставляет собой 8-томное издание с тематич. распо
ложением материала: 1-й том полностью посвящен 
Италии; во 2-м дана характеристика мирового эно-
графического атласа, большое внимание уделено 
Франции и Западной Германии; в 3-м томе, вклю
чающем 25 глав и называющемся „От винограда до 
вина", приведены научные исследования по совре
менной технологии вина; в 4—7 томах описаны фи-
зико-химич. методы анализа сока, вина и др. про

дуктов переработки в-да; в 8-м томе даны техноло
гия произ-ва вторичных продуктов в-делия (уксус, 
спирт и др.), полные аналитические указатели и биб
лиография ко всем томам. Однотомный „Новый Ла-
рус виноградных вин" доктора Ж. Дебюинь являет
ся популярным энциклопедич. изданием, в к-ром в 
алфавитном порядке описаны различные циклы рож
дения и жизни вина, отраслевая терминология и ви
ноградарские р-ны мира; он переведен на англий
ский, голландский и японский языки. Справочный 
материал по виноградарству и виноделию изложен 
также в отраслевых словарях: "Weinbau-Lexikon fur 
winzer, weinhandler kufer und gastwirte (Berlin, 1930); 
Наръчник на винаря, (София, 1954); Dictionnaire 
du Vin (Bordeaux, 1962). Международной организа
цией по в-дарству и в-делию издан Lexique de la 
vigne et du vin (Paris, 1963) на семи языках: француз
ском, итальянском, испанском, немецком, португа
льском, английском и русском. _.' . 

rj P. К. Акчурин, Ялта 
Э П И . . . (от. греч. epl — на, над, сверх, при, после), 
часть сложных слов, указывающая на нахождение 
поверх чего-либо (напр., эпидерма, эпидермис, эпи-
котиль), перед чем-либо, возле чего-либо, следую
щий за чем-либо, массовое распространение. 

Э П И Б Л Е М А (от греч. epfblema — покрывало, по
крытие), р и з о д е р м а , кожица молодых корней рас
тений; первичная ткань, покрывающая активные ко
решки. Формируется из наружного слоя апикальной 
меристемы. По месту положения Э. — покровная 
ткань, основная ее функция — поглощающая. Со
стоит из одного слоя тонкостенных клеток, характе
ризуется полным отсутствием устьиц и кутикулы и 
легкой проницаемостью для воды. Клетки Э., рас
положенные в нек-ром отдалении от кончика корня, 
способны образовывать корневые волоски; поверх
ность этой части Э. покрыта слоем слизистого в-ва, 
склеивающего корневые волоски с частицами почвы. 
Э. недолговечна, она отмирает с началом опробко
вения клеток экзодермы. т „ „ v 

9 г Т.Л.Калиновская, Кишинев 
Э П И Д Е Р М И С (от эпи... и греч. derma — кожа), 
эпидерма , к о ж и ц а , первичная покровная ткань 
молодых органов растений. Э. дифференцируется из 
поверхностного слоя апикальных меристем. Состо
ит из одного слоя плотно расположенных живых 
клеток с более или менее извилистыми стенками, 
обеспечивающими их прочное соединение. Клетки 
Э. не содержат пластид, в них много таннина; они 
рано теряют меристематическую активность, рост 
клеток происходит за счет их растяжения. Э. имеет 
ряд разнообразных придаточных образований в ви
де кутикулы, волосков, щетинок, воскового налета, 
жемчужных желёзок, в нем формируются устьи
ца, через к-рые осуществляются процессы газообме
на и транспирации. Форма и размер клеток Э., вид 
и кол-во эпидермальных образований у каждого ор
гана виноградного растения имеют свои характер
ные особенности и зависят от сорта. Э. защищает 
молодые органы растений от неблагоприятных внеш
них воздействий, обеспечивает их связь с окружаю
щей средой, выполняет поглощающую функцию 
{эпиблема у корня). При переходе органов растения 
ко вторичному строению Э. и все его образования 
отмирают, возникают др. виды покровных тканей. 
Лит. см. при ст. Покровные ткани. Т.Л.Калиновская, Кишинев 

Э П И К О Т Й Л Ь (от эпи... и греч. kotyle — углубле
ние), см. Надсемядолъное колено. 

Э П И Н А С Т И Я , см. в ст. Настии. 
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ЭПИСЬЁ Ч Ё Р Н Ы Й , французский технич. сорт в-да 
среднего периода созревания. Имеется в коллекци
онных насаждениях Советского Союза. Листья сред
ние, округлые, среднерассеченные, трех-, пятилопаст-
ные, снизу со щетинисто-паутинистым опушением. 
Черешковая выемка закрытая. Цветок обоеполый. 
Грозди мелкие, цилиндрические, плотные. Ягоды 
средние и мелкие, округлые, черные. Кусты слабо
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
низкая. 

Э П И Ф И Т О Т И Я (от эпи... и греч. phyton — расте
ние), массовое заболевание растений, массовое по
явление и местная концентрация инфекционной на
грузки на протяжении ограниченного периода вре
мени. Возникновению Э. предшествует комплекс ус
ловий: наличие достаточного кол-ва восприимчивых 
особей и их повышенная предрасположенность к бо
лезни; наличие возбудителя, способного вызывать 
заболевание и обладающего большим эпифитоти-
ческим потенциалом (обусловленным его агрессив
ностью, способностью к быстрому размножению, 
легкой распространяемостью и т.д.); оптимальные 
для развития возбудителя условия погоды. Присутс
твие возбудителя является только предпосылкой, но 
не причиной Э. Только при наличии совпадения во 
времени и пространстве всех перечисленных усло
вий возможно возникновение Э. Быстрое размноже
ние возбудителей, способных вызвать Э., обуслов
ливается плодовитостью, величиной минимальной 
инфекционной нагрузки, числом генераций в период 
вегетации. Э. на виноградниках (напр., милдью, оиди
ума, серой гнили и др.) могут вызывать фитопато-
генные грибы, обладающие огромной плодовитос
тью, т.к . они очень легко отшнуровывают пропо-
гативные споры вегетативным путем. По данным 
франц. исследователя Миллярде, на участке, пора
женном милдью, спустя 26 часов на стеклах, сма
занных вазелином, было обнаружено 32 тыс. кони
дий на 1 см2 (и каждая из них способна дать еще 6—8 
аскоспор). Важным критерием способности возбуди
теля вызывать Э. является скорость смены генера
ции, а также продолжительность периода спороно-
шения и время, необходимое для прорастания и об
разования спор (для возникновения Э. обычно тре
буется 3—4 генерации). Эпифитотический потенциал 
патогена определяется также легкостью распростра
нения инфекции — способностью попадать в воз
душные течения, в связи с чем Э. в первую очередь 
способны вызывать грибы, у к-рых споры образуют
ся на поверхности растения. В возникновении Э. важ
ное значение имеют метеорологич. факторы, влия
ние к-рых проявляется в воздействии на возбудителя 
(его плодовитость, скорость спорообразования, чис
ло генераций), а также предрасположенность рас
тений к заболеванию, напр., появление микротрещин 
на ягодах, вызываемое резким изменением влажнос
ти, способствует эпифитотическому развитию серой 
гнили. Угрозу Э. увеличивает монокультура, т. к. 
крупные однородные популяции растения-хозяина 
являются идеальным плацдармом для распростра
нения болезни. Важное значение имеет восприим
чивость сортов: восприимчивые растения быстрее и 
сильнее заболевают и являются при этом мощным 
источником инфекции. При непринятии своевремен
ных и эффективных мер к лечению растений разви
вающаяся Э. может стать причиной ослабления рас
тений, снижения их продуктивности, ухудшения ка
чества продукции и неустойчивости растений к воз
действию неблагоприятных факторов среды. 

Лит.: Г о й м а н Э. Инфекционные болезни растений: Пер. с нем. — М. , 
1954; В ы с к в а р к о Г. Г., В а с е л а ш к у Е. Г. О жизнеспособности ко-
нидиоспор Botryt is cinerea. — Садоводство, виноградарство и вино
делие Молдавии, 1973, № 5 ; В а с е л а ш к у Е. Г. Биология возбуди
теля серой гнили винограда и меры борьбы с ней. — К., 1982. 

Е. Г. Васелашку, Кишинев 

Э П О К С И Д Н Ы Е С М О Л Ы , высоковязкие жидкие и 
твердые олигомеры или мономеры, содержащие в 

молекуле не менее 2 групп =С — С = . Мол. масса 
300—3500, плошость ок. 1150кг/мЗ, темп-pa отвер
ждения 20—200°С. Известны Э. с. с концевыми гли-
цидиловыми группами, получаемые взаимодействи
ем фенолов, спиртов или аминов с эпихлоргидри-
ном (эпоксидированные феноло-альдегидные смо
лы), а также с эпоксигруппами в алифатич. цепях 
или циклах, напр., различные диэпоксиды, получае
мые эпоксидированием двойных связей (т. н. цикло-
алиф Э. с ) . Продукты отверждения Э. с, получаемые 
в результате взаимодействия с полиаминами, мно
гоосновными кислотами и их ангидридами, моно
мерами, олигомерами либо полимерами с актив
ными атомами водорода, характеризуются высокой 
адгезией к металлам, стеклу и бетону, химич. стой
костью в воде, водных р-рах солей, кислот и щело
чей, хорошими электроизоляционными и физико-
-механич. св-вами, теплостойкостью. Э. с. выраба
тываются в больших кол-вах и широко использу
ются в различных синтезах (получение антифризов, 
моющих средств, пластических масс, эмульгато
ров). Основной промышленный продукт — диановые 
Э. с. (около 90% произ-ва всех Э. с ) , используемые 
в качестве основы различных клеев, пленкообразую
щих лаков, герметиков, а также в произ-ве пеноплас-
тов и армированных пластиков. В винодельч. пром-
-сти для толстостенных емкостей, не поддающихся 
деформации, в качестве антикоррозионных материа
лов широкое применение получили эпоксидные ма
териалы: эполукс , э п о л о р , эповен , ЭД-16, ЭД-20 
(композиции на основе Э. с. и титанового порошка) 
и др. 
Лит. см. при ст. Антикоррозионные лакокрасочные покрытия. 

К. Д.Сырги, Кишинев 

Э П О Х И СОЗРЕВАНИЯ в и н о г р а д а , условное раз
деление фазы созревания в-да на отдельные проме
жутки времени, каждый из к-рых объединяет сорта, 
близкие по календарным срокам наступления пол
ной зрелости. Вопросами Э. с. занимались Э. Пюлья, 
М. А. Лазаревский, Ф. Ф. Давитая, Г'. Констаптинес-
ку и др. Наступление зрелости урожая сортов тесно 
связано с проявлением их биологич. особенностей 
в конкретных условиях произрастания, но последо
вательность в созревании устойчиво сохраняется 
каждый год. Эта закономерность позволяет группи
ровать сорта по Э. с. Схема, предложенная Э. П ю 
лья, основана на соизмерении сроков созревания сор
тов по отношению к распространенному сорту Шас
ла. Им выделено 5 Э. с: I — очень ранние сорта, соз
ревающие раньше Шаслы; II — ранние сорта, созре
вающие одновременно с Шаслой; I I I — средние сор
та, созревающие на 15 дней позже Шаслы; IV — позд
ние сорта, созревающие на 30 дней позже Шаслы; 
V — очень поздние сорта, созревающие на 45 дней 
позже Шаслы. В связи с селекцией в-да на сверхран
неспелость и наличием промежуточных (между эпо
хами) по сроку созревания сортов в СССР, наряду 
с „эпохами Пюлья" , принято распределение сортов 
в-да по периодам созревания, основанное на обшей 
продолжительности фаз развития от распускания по
чек до полного созревания ягод и на потребности в 
тепле за этот отрезок времени (в суммах градусов). 
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Сорта распределены на след. 7 групп: очень ранние, 
требующие 2200—2400°С; ранние — 2400—2600°С; 
раннесредние — 2600—2700°С; средние — 2700— 
2800°С; среднепоздние — 2800—2900°С; поздние — 
2900—3000°С и очень поздние — 3000°С и более. При 
изменении экологич. условий произрастания сорта 
могут переходить из одной группы в другую в свя
зи со сдвигами их сроков созревания. Учет данных 
групп позволяет более рационально интродуциро-
вать сорта в различные виноградарские р-ны, орга
низовать конвейер потребления свежего в-да, пла
нировать очередность (карту) сбора урожая. Сроки 
созревания урожая сортов учитывают при проведе
нии селекционной работы и продвижении культуры 
в-да на север. 
Лит.: Ампелография СССР. — М., 1946.—Т. 1; Давитая Ф. Ф. Кли
матические зоны винограда в СССР. — 2-е изд. — М., 1948; Мержа-
ниан А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М., 1967; Колесник Л. В. 
Виноградарство. — К., 1968; Погосян С. А., Хачатрян С. С. Се
лекция столовых и технических сортов винограда. — Ереван, 1983; 
Ampelografia Republicii Socialiste Romania. — Bucure^ti, 1970. —V. 1. 

M. В. Цыпко, Кишинев 

Э П Р О С Й Н , антикоррозионное лакокрасочное покры
тие. 
Э Р Е Б У Н И , столовый сорт в-да среднего периода 
созревания. Выведен П.К .Айвазяном, Г .П.Айвазя
ном в Армянском с.-х. ин-те в результате скрещи
вания сортов Тайфи розовый и Жемчуг Саба. Л и 
стья средние, почти круглые, пятилопастные, глубо
ко- и среднерассеченные, воронковидно-желобчатые, 
сетчато-морщинистые, снизу со щетинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, лировидная, 
реже закрытая, с веретеновидным просветом. Цве
ток обоеполый. Грозди крупные и очень крупные, 
цилиндроконические или цилиндрические, средней 
плотности. Ягоды крупные и очень крупные, про
долговатые, винно-красные, с густым восковым на
летом. Кожица тонкая. Мякоть мясисто-сочная со 
слабым мускатным ароматом. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод 135— 
145 дней при сумме активных темп-р 2700—2800°С. 
Кусты сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность свыше 180 ц/га. Зимостойкость сла
бая. Устойчивость к грибным болезням на уровне 
большинства сортов вида Vitis vinifera. 

ЭРЗИ, марочный коньяк группы К С , приготавли
ваемый из коньячных спиртов среднего возраста 
10 лет. Вырабатывается Грозненским винно-коньяч-
ным комбинатом с 1977. Коньячные виноматериалы 
готовят из европейских сортов в-да, выращивае
мого в х-вах Чечено-Ингушской АССР. Цвет ко
ньяка темно-золотистый. Кондиции коньяка: спирт 
43% об., сахар 7 г/дм3 . 

Э Р О Д И Р О В А Н Н Ы Е П О Ч В Ы , см. Почвы эродиро: 

ванные. 
ЭРОЗИЯ П О ^ В Ы , разрушение верхних плодород
ных горизонтов почвы и подстилающих ее пород 
под воздействием воды (водная эрозия) и ветра (ве
тровая эрозия, или дефляция), перемещение продук
тов разрушения и их переотложение. По степени 
проявления различают нормальную (естественную, 
геологическую) и ускоренную (антропогенную) Э. п. 
Н о р м а л ь н а я Э.п. проявляется в естеств. условиях, 
протекает медленно и не сопровождается заметным 
снижением плодородия почвы. У с к о р е н н а я Э.п. вы
зывается нерациональной хозяйств, деятельностью 
человека — неумелой, неправильной обработкой 
почвы и орошением, нарушением растительного по
крова при выпасе скота, сплошной вырубкой леса, 
строительными работами и др. Э. п. зависит от ха

рактера атмосферных осадков, ветровой активности, 
наличия (плотности) растительности, рельефа (кру
тизны, длины и формы склонов) и микрорельефа, 
почвы — ее гранулометрич. состава, физико-химич. 
свойств и др. (см. Факторы эрозии почв). Ветровая 
эрозия развивается на всех элементах рельефа, вод
ная — склонах (чем круче и длиннее склон, тем силь
нее смыв почвы). По характеру проявления водная 
Э.п. делится на п л о с к о с т н у ю , или поверхност 
н у ю , при к-рой разрушается верхний гумусирован-
ный слой почвы, и л и н е й н у ю , при к-рой идет раз
мыв почвы и подстилающих пород вглубь. К пло
скостной эрозии относится разрушение почвы уда
рами капель дождя и ее разбрасывание (капельная 
эрозия), малозаметный плоскостной смыв почвы 
и мелкие струйчатые размывы; к линейной эрозии 
— более крупные струйчатые размывы (струйча
тая эрозия), промоины, овраги (овражная эрозия). 
С увеличением времени и интенсивности дождя про
цесс эрозии постепенно переходит из одной формы 
в другую. К а п е л ь н а я Э.п. проявляется при выпа
дении дождей и искусственном дождевании. Свобод
но падающие капли дождевой воды обладают бо
льшой энергией, до 30% к-рой при ударе о незащи
щенную поверхность почвы расходуется на разру
шение, распыление агрегатов и их разбрызгивание. 
При диаметре капель 0,2—7,7 мм скорость их паде
ния составляет 0,8—7,7 м/с, высота подъема частиц 
в воздух достигает в среднем 25—30 см, а дальность 
разбрызгивания 1—1,5 м. Разница в дальности пе
ремещения частиц возрастает с увеличением укло
на, что способствует переносу значительной части 
почвы вниз по склону. Общее кол-во почвы, времен
но поднимаемой в высоту при ливне, достигает 170— 
224 т/га, что равно слою почвы в 1,5—2 см. При на
личии небольшого уклона почва вместе с водой сте
кает на дно балки и долины. Илистые и пылевые 
почвенные частицы закупоривают все трещины, пус
тоты, поры, в результате чего резко сокращается 
водопоглощение, на поверхности почвы образуется 
корка, увеличиваются ее плотность и поверхност
ный сток, усиливаются последующие эрозионные 
процессы. Плоскостная эрозия мало заметна, имеет 
самое широкое распространение и наносит огром
ный ущерб почвенному плодородию. Плоскостной 
смыв почвы начинается с того момента, когда на 
ее поверхности образуется слой воды, не успеваю
щей впитываться в почву и медленно стекающей по 
поверхности. При этом основная разрушающая си
ла приходится на долю капельной эрозии. Удары 
капель дождя даже в стоячей воде образуют суспен
зию почвы. Такая суспензия из взвешенных частиц 
почвы может передвигаться при небольших скоро
стях движения воды, в связи с чем плоскостная эро
зия наблюдается даже при самых минимальных укло-
нал. С т р у й ч а т а я эрозия начинается с момента, 
когда на поверхности склона возникает слой сте
кающей воды (сток расчленяется на отдельные струй
ки), обладающий энергией, превышающей силу сцеп
ления почвенных агрегатов и их водопрочность. 
Почвы легкого гранулометрич. состава подвергают
ся смыву при скорости воды 0,2 м/с, легкий сугли
нок — при 0,4—0,9 м/с, плотная глина — при 0,7— 
1,2 м/с. По мере продвижения вниз по склону струй
ки соединяются между собой, образуя сеть струй
чатых размывов. Различают 3 подвида струйчатых 
размывов по их глубине: мелкоструйчатый (3— 
5 см), среднеструйчатый (5—15 см), крупноструйча
тый (15—30 см). Ширина струйчатых размывов от 
3—4 мм до 30—40 см, иногда по ложбинам дости-



481 ЭСТУ 
гает 2—7 м (на пути потока смывается весь пахот
ный слой до плужной подошвы). При культивации 
или вспашке струйчатые размывы заравниваются, 
а при очередном ливне образуются снова. Много
кратное образование струйчатых размывов и их сис-
тематич. заравнивание приводит к тому, что мощ
ность почвы уменьшается и возникают смытые поч
вы с укороченным почвенным профилем. В зависи
мости от величины смытого слоя формируются сла
бо-, средне- и сильносмытые почвы, на к-рых уро
жай с.-х. культур снижается в 2—3 и более раз. Эро
зионные процессы зависят от факторов, вызываю
щих эрозию. Характер эрозионного процесса опре
деляется г л у б и н о й базиса эрозии (разность вы
сот между высшими точками, с к-рых происходит 
сток воды, и горизонтальной поверхностью, на уров
не или ниже к-рой не происходит размыв почвы сте
кающими водами). Местная глубина базиса эрозии 
— превышение высоты водораздельных элементов 
рельефа над уровнем реки, долины или дна балки. 
Чем глубже местный базис, тем разрушительнее вод
ная эрозия. Ветровая эрозия в сильной степени 
проявляется черными бурями, охватывающими час
то огромные пространства. Эрозионным процессам 
подвержены почвы во многих странах: Китае, США, 
Канаде, Индии, Италии, СССР, Австралии и др. В 
результате Э. п. происходит снижение плодородия 
почвы или полное его уничтожение. Вследствие Э. п. 
на земном шаре выбыли из с.-х. оборота св. 50 млн. 
га пахотных земель. Ежегодно Э. п. переносится с 
поверхности водой и ветром св. 3 млрд. т почвы (в 3 
раза больше, чем восстанавливается естеств. путем) 
и становятся непригодными для земледелия более 
200 тыс. га обрабатываемых земель. Наукой и прак
тикой доказано, что легче предупредить Э. п., чем 
бороться с ее последствиями. В СССР борьба с Э. п. 
— одна из важнейших государств, задач в системе 
мер, принимаемых партией и правительством в це
лях дальнейшего развития с.-х. произ-ва. Эрозионные 
процессы на виноградниках чаще всего развивают
ся на склонах. Для различных виноградарских зон 
СССР разработаны научно обоснованные мероприя
тия борьбы с Э. п. См. Агротехнические противоэро-
зионные мероприятия, Гидротехнические противо-
эрозионные мероприятия, Лесные полосы. Охрана ок
ружающей среды, Фитомелиоративные противоэро-
зионные мероприятия на виноградниках. 
Лит.: С о б о л е в С. С. Защита почв от эрозии и повышение их пло
дородия. — М. , 1961; Бараев А. И. и д р . Борьба с ветровой эро
зией почв. — Алма-Ата , 1963; Почвозащитное земледелие / Под общ. 
ред. А .И.Бараева. — М. , 1975; З а с л а в с к и й М. Н. Эрозия почв. — 
М. . 1979; Почвоведение./ Под ред. И .С . Кауричева. — 3-е изд. - M . 
1982; I m e s o n А. С, K w a a d F. J . Soil erosion, Survey and assessment. 
— London, 1983. В.С.Федотов, Кишинев 

ЭРТА П И Ш А Р , Эрта усар ч и л я г и , узбекский сто
ловый сорт в-да очень раннего периода созревания. 
Выявлен в Избасканском р-не Андижанской обл. 
Узб. ССР. Листья средние, слабоовальные, слабо-
рассеченные, снизу голые. Черешковая выемка за
крытая, с узким эллиптич. просветом. Цветок обое
полый. Грозди средние, цилиндроконические, рых
лые. Ягоды мелкие, сердцевидной формы, розовые. 
Кожица прочная. Мякоть плотная, хрустящая. Кус
ты среднерослые. Вызревание побегов удовлетвори
тельное. Урожайность высокая. Сорт слабо повреж
дается оидиумом. 
ЭСКА в и н о г р а д а , грибное заболевание в-да, рас
пространенное во всех странах его возделывания. 
Возбудитель относится к грибам, разрушающим дре
весину. Раваз (1909) описал болезнь, вызываемую 
грибом Stereum hirsutum (Willd) Fr., а Виала (1922) 

— грибом Stereum necator Viala. Возбудитель про
никает в ткани лозы через механич. повреждения. 
Пораженные ткани буреют, листья становятся гряз
но-зеленой или серой окраски, кусты увядают, яго
ды сморщиваются и приобретают красно-коричне
вый цвет. Кора побегов растрескивается. Встречает
ся и другая форма болезни, имеющая хронич. ха
рактер: больные кусты отличаются ярко-красной ок
раской, ткань листа усыхает и позже он опадает. 
Увядают и засыхают также побеги и грозди. Иног
да побеги имеют укороченные междоузлия и много 
пасынков. На продольном срезе многолетних частей 
куста видна разрушенная грибом древесина, на гра
нице между больной и здоровой древесиной обра
зуется темно-коричневая кайма. Кусты чаще поги
бают в жаркую сухую погоду. Инфекция гриба в ви
де склероциев в погибших стволах сохраняется в 
течение 10—12 лет. М е р ы б о р ь б ы : своевременное 
и качественное проведение всего комплекса агро-
технич. мероприятий по уходу за насаждениями; из
бегать нанесения ран на многолетних частях куста, 
погибшие кусты своевременно выкорчевывать и сжи
гать. 
Лит.: Л и п е ц к а я А. Д . , Рузаев К. С. Вредители и болезни вино
градной лозы. — М. , 1958. Е. Г. Васелашку, Кишинев 

ЭСПАДЁЙРО, Э ш п а д е й р у , португальский технич. 
сорт в-да раннего периода созревания. Листья сред
ние, средняя лопасть слегка вытянута в длину, сла-
борассеченные, пятилопастные, снизу слабо опушен
ные. Цветок обоеполый. Грозди крупные, коничес
кие, крылатые (обычно с тремя крыльями), плотные. 
Ягоды средние, округлые, синевато-черные. Кусты 
сильнорослые. 

Э С С Е Н Ц И И Н А Т У Р А Л Ь Н Ы Е , концентрирован 
ные водно-спиртовые растворы эфирных масел (апе
льсинового, лимонного и др.), извлекаемых из рас
тений; применяются в произ-ве ароматизированных 
вин. Т. к. содержащиеся в эфирных маслах терпено-
вые углеводороды нерастворимы в низкоспиртуоз
ных р-рах и могут вызвать помутнение напитков, 
то при изготовлении Э. н. эфирное масло сначала 
растворяют в этиловом спирте, а затем подвергают 
детерпенизации — освобождению от терпеновых 
углеводородов (разбавление р-ра водой), в результа
те чего образуются терпенгидраты, к-рые выделяют
ся в виде твердой фазы и отделяются от р-ра осаж
дением магнезией, отстаиванием и фильтрацией. 
Хранят Э. н. в стеклянной таре при темп-ре 6—25°С 
и относительной влажности не более 70%. 

П. П. Лесное, Железноводск 

ЭСТРЕМАДУРА (Extremadura), виноградарско-ви-
нодельч. регион на 3 Испании, гл. обр. в бассейне р. 
Гвадиана. В рельефе преобладают плато, средневы-
сотные хребты и плоскогорья. Почвы глинистые и 
песчаные. Наиболее распространены белые техни
ческие сорта в-да: Хаен Бланко и Апрен; красные 
— Негра-де-Альмендралехо, Караскенья, Гарначча 
и Мориска; из столовых сортов культивируют Педро 
Хименес, Паломино и Маккабео. Пользуются из
вестностью вина Э. — Гуаренья, Монтанчес, Канья-
меро, Монтеэрмосо. 
ЭСТУФА (испан. estufa — сушильня, парильня), 
двухэтажное каменное здание с толстыми стенами, 
служащими изоляцией от влияния внешней среды; 
используется на о-ве Мадейра для нагревания ви-
номатериалов при произ-ве мадеры. Э. разделена 
на несколько камер, в каждой из к-рых поддержи
вается определенная темп-ра (30—70°С). Нагрева
ние производится паром или обычными печами. 
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ходит с участием кофермента ацилирования (Ацил-
-КоА) : 

Бочки с вином устанавливаются в 3 яруса в стоя
чем положении, в верхних доньях просверливают 
маленькие отверстия для выхода газов при нагрева
нии. Качество вина зависит от степени нагрева и его 
продолжительности. Для мадер лучшего качества 
применяется нагревание до 6 месяцев при темп-ре 
45—50°С, для мадер среднего качества — 4—4,5 меся
ца при темп-ре 55°С, простые мадеры выдерживают 
в течение 3 месяцев при 65°С. Вина, только что про
шедшие тепловую обработку в Э., имеют неприят
ный вкус и букет, но при дальнейшей выдержке в 
подвалах качество мадеры постепенно улучшается 
и появляются присущие ей свойства. В СССР для 
нагревания виноматериалов при произ-ве ординар
ных мадер применяют мадерники, к-рые в отличие от 
Э. нагреваются при помощи обычных калориферных 
батарей парового отопления. 
Лит.: Герасимов M. А. Технология вина. — 3-е изд. — М., 1964. 

Е. И. Руссу, Кишинев 
Э Т А Н О Л , см. Этиловый спирт. 
ЭТАФОС, химич. препарат, используемый в качест
ве контактно-кишечного инсектоакарицида. Дейст
вующее в-во: 0-(2,4 дихлорфенил)-8-пропил-0-этил-
тиофосфат. Выпускается в виде 50%-ной эмульсии. 
На в-де рекомендуется для применения против лис
товой формы филлоксеры путем опрыскивания в пе
риод вегетации с нормой расхода 2,4—3,6 л/га. Крат
ность обработок — 2. Вторую обработку проводят 
не позже, чем за 45 дней до заготовки лозы или сбо
ра урожая. В указанных 
нормах не фитонциден. 
Умеренно токсичен для 
пчел, средне — для тепло
кровных. При работе с Э. 
соблюдают те же меры 
предосторожности, что и 
при работе со среднеток-
сичными пестицидами. 
Лит.: Кравцов А. А., Голышин 
Н. М. Препараты для защиты ра
стений. — М., 1984; Справочник по 
пестицидам. — М., 1985. 

А.Г.Ребеза, Кишинев 
Э Т Е Р И Ф И К А Ц И Я , об
разование сложных эфи
ров из кислот и спир
тов: RCOOH + R ' O H ^ 
RCOOR' + H 2 0 ( R , R' — 
органич. радикалы). Реак
ция обратима. Состояние 
равновесия зависит от кол-
-ва кислоты и спирта. На 
скорость достижения пре
дела Э. влияют темп-pa и 
катализаторы. В вине Э. 
происходит в основном в 
процессе спиртового бро
жения и катализируется 
эстеразами, к-рые нахо
дятся как внутри клетки 
дрожжей, так и вне ее. Вну
три клетки Э. осуществля
ется в пространстве между 
клеточной стенкой и цито-
плазматической мембра
ной, откуда эфиры диф
фундируют в окружаю
щую среду частично или 

' „ _ Этикетировочный автомат ВЭМ: 1 — транспортер; 2 — вакуум-барабан; 3 — станина; 4 — шнековый 
ОТ р а с ы ДрОЖЖеи. В н у т р и - ш а г 0мер; 5 — клеевой механизм; 6 — штемпельный механизм; 7 — магазин этикеток; 8 — накатный 
К л е т о ч н ы й биосинтез Про- транспортер 

Наибольшая Э. приходится на начальную стадию 
бурного брожения, после чего содержание эфиров 
снижается. На стабильность биологич. Э. влияет 
содержание в сусле аминного азота, ненасыщенных 
жирных кислот, углеводов, кислорода и диоксида 
углерода. После прохождения брожения в столовых 
винах, а также при послетиражной выдержке шам
панского наблюдается затухающее действие в тече
ние года внеклеточных эстераз. В этом случае, как 
и при неэнзиматич. Э., имеющей место во время 
дальнейшей выдержки вин и коньяков, реакция про
ходит в соответствии с равновесным характером: в 
зависимости от присутствия кислот, спиртов, эфи
ров и воды могут происходить Э., распад эфиров и 
переэтерификация — реакция обмена между спирто
выми компонентами эфиров. Тепловая обработка, 
а также кипячение вина в процессе перегонки на ко
ньячный спирт ускоряют Э. 
Лит.: Р о д о п у л о А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — 
М. , 1983. А. Ф.Писарницкий, Москва 

Э Т И К Е Т И Р О В О Ч Н Ы Й А В Т О М А Т , автомат для 
наклеивания на бутылку этикетки или этикетки и 
кольеретки при оформлении готовой продукции. Э. а. 
классифицируются по ряду признаков в зависимос
ти от характера перемещения бутылок, способа на-
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клеивания этикеток, конструкции этикетопереносчи-
ка, кол-ва и вида наклеиваемых этикеток. На вино-
дельч. предприятиях широкое распространение по
лучили Э.а. марок ВЭМ, ВЭВ, ЭТ-4, Т1-ВЭН (по
следний предназначен для наклеивания этикеток и 
кольереток), производительностью соответственно 
3000—6000, 4500—9000, 3600 и 3000—7200 бут./ч. 
Э. а. ВЭМ (см. рис.) предназначен для наклеивания 
этикеток прямоугольной формы методом накатки 
на цилиндрич. часть бутылок. Поступающие по 
транспортеру бутылки шнековым шагомером пода
ются к вакуумному этикетопереносчику. Этикето-
переносчик с этикеткой вращается, при этом на ней 
штемпельным механизмом проставляется дата, а 
намазные ролики клеевого механизма смазывают 
этикетку полосками клея. При встрече бутылки и 
этикетки вакуум прерывается и этикетка передает
ся с этикетопереносчика на бутылку. Затем бутылки 
попадают между накатным транспортером и подуш
кой из губчатой резины, что вызывает их вращение 
вокруг своей оси и разглаживание этикетки. Меха
низм для нанесения на этикетки даты и клея и мага
зин этикеток сблокированы 3 узлами: „нет бутылки 
— нет этикетки", „нет этикетки — нет клея", „нет 
этикетки — нет даты", исключающими перерасход 
этикеток и клея, а также загрязнение клеем и штем
пельной краской поверхности этикетопереносчика. 
Автомат ВЭВ по устройству не отличается от ВЭМ, 
но имеет большую производительность за счет ус
тановки 2 магазинов этикеток. У автомата ЭТ-4 эти-
кетопереносчик рычажной конструкции, а у Т1-ВЭН 
используются „двухэтажные" магазины этикеток и 
кольереток и вакуумный этикетопереносчик. 
Лит.: З а й ч и к Ц. Р. Оборудование предприятий винодельческой про
мышленности. — 2-е изд. — М. , 1977. И. Г. Кобущан, Кишинев 

Э Т И К Е Т К А (франц. etiquette — ярлык, надпись), ху
дожественно оформленная бумага определенного 
формата с основными данными о выпускаемой про
дукции; наклеивается на цилиндрическую часть бу
тылки. Для оформления винодельч. продукции в за
висимости от вместимости бутылки выпускаются 
Э. разных размеров (напр., для шампанского — 
120 х 80 и 100 х 70 мм, для марочных вин — 120 х 
х 90,120 х 135,110 х 90и др., для коньяка— 130 х 
х ПО, 130 х 95, 90 х 120). Э. изготовляют из бу

маги высокого качества способом высокой печати 
или офсетным, в соответствии с действующим стан
дартом. В СССР на Э. отражены: товарный знак, 
наименование винопродукции на русском и нацио
нальном языках, тип вина, наименование министер
ства, организации, выпускающей винопродукцию, 
кондиции (спирт, сахар), обозначения стандарта на 
продукцию, полученные награды и др. данные. На 
Э. бутылки с коньяком указывается также возраст 
спиртов, из к-рых приготовлен коньяк. На обрат
ной стороне Э. штампуется дата розлива, предприя
тие, производившее розлив, и номер партии. В нек-
-рых странах (Испания, Франция) на Э. вин особого 
качества с контролируемым происхождением допол
нительно наносятся спецзнаки, а также серийный но
мер, облегчающие проверку данной продукции и 
исключающие фальсификацию вина. _, 

Е. И. Руссу, Кишинев 
Э Т И Л АЦЕТАТ, см. Эфир уксусноэтиловый. 
Э Т И Л Е Н , этен , Н2С = СН 2 , ненасыщенный угле
водород. В нормальных условиях бесцветный газ со 
слабым эфирным запахом; темп-pa пл. — 169,15°С, 
темп-pa кип. — 103,7°С, плотность 570кг/м3 (при 
tKIir i), нерастворим в воде, плохо — в спирте, луч
ше — в эфире, ацетоне. С воздухом образует взрыв

чатую смесь. В произ-ве получается дегидрирова
нием этанола. В тканях растений Э. образуется в 
незначит, кол-вах (от 0,01 до 2500 мкл на 1 кг сырой 
массы) как промежуточный продукт обмена в-в, ин-
гибирует биосинтез и функционирование регулято
ров роста растений (ауксинов). Образовавшийся в 
плодах или введенный экзогенно Э. вызывает сме
щение в обмене в-в в гидролитическую сторону. 
При этом повышается активность ферментов, ин
тенсивность дыхания и др. процессов. В зрелых пло
дах Э. образуется в сравнительно большом кол-ве, 
является одним из основных индукторов их созре
вания. Как и все фитогормоны, Э. обладает поли
валентным действием. При старении растений, воз
действии на них экстремальных условий внешней 
среды и фитопатогенных организмов содержание его 
возрастает. Биосинтез Э. зависит от присутствия 
ряда двухвалентных катионов (кальция, меди и др.), 
темп-ры красного и дальнего участка спектра и кон
тролируется рядом биологически активных в-в, осо
бенно гормонального действия (ауксины, цитокини-
ны, гиббереллины, абсцизовая к-та). Э. используют 
для ускорения созревания плодов, дефолиации рас
тений. 
Лит.: О в ч а р о в К. Е. Регуляторы роста растений. — М. , 1968; К а 
л и н и н Ф. Л. Биологически активные вещества в растениеводстве: 
Теория и практика применения. — Киев, 1984. 

М. В. Атимошоае, Кишинев 

Э Т И Л О В Ы Й СПИРТ, э т а н о л , в и н н ы й с п и р т , 
С 2 Н 5 ОН, алифатический одноатомный спирт. Бес
цветная подвижная жидкость с характерным запа
хом и жгучим вкусом. Мол. масса 46,07, темп-pa кип. 
78,39°С, плотность 794кг/м3 . Э. с. растворим в воде 
и органич. растворителях. Легко воспламеняется 
(темп-pa вспышки 14°С), с воздухом образует взры
воопасные смеси при концентрации 3,28—18,95% по 
объему. При смешивании с водой объем получен
ного р-ра уменьшается. Это явление, называемое 
контракцией, учитывается при спиртовании вин и со
ставлении купажей. Э.с. обладает всеми характер
ными для одноатомных спиртов химич. свойства
ми. Напр., с кислотами образует эфиры, с щелоч
ными и щелочноземельными металлами — алко-
голяты, при окислении — ацетальдегид. Э. с. легко 
окисляется перманганатом калия и др. окислителя
ми, что используется иногда при его количествен
ном определении. На принципе зависимости темп-
-ры водно-спиртовых р-ров от содержания в них 
спирта основан эбулиометрический метод опреде
ления спиртуозности сухих столовых вин (см. Эбу-
лиоскопия). Э.с. — основной спирт, содержащийся 
в продуктах в-делия. Его концентрация в столовых 
винах 9—14% об., в десертных 12—17% об., в креп
ких 17—20% об., в коньячных спиртах — до 70% об., 
в коньяках 40—57% об. Э.с. содержится также во 
вторичном сырье в-делия — дрожжах, выжимках, 
откуда его извлекают путем перегонки (см. Спирт-
-сырец виноградный). Э.с. образуется в винах в ре
зультате брожения спиртового. При сбраживании са
хара дрожжами теоретически из 1 г сахара должно 
образоваться 0,6479 мл безводного спирта. Факти
чески выход Э. с. составляет ок. 0,6 мл и зависит от 
исходного содержания сахара в сусле, длительности 
брожения и расы дрожжей. Содержание Э. с. в вине 
несколько снижается при выдержке вина вследствие 
окисления и этерификации, а также при технологич. 
обработке. Потери спирта при получении ряда спе
циальных вин — мадеры, хереса — могут составлять 
до 1% об. Для спиртования вин и приготовления 
спиртованных настоев применяют ректификованный 
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Э. с. высшей очистки (см. Спирт-ректификат). При 
определении различных физических констант в-в в 
неводных р-рах применяют абсолютный спирт, для 
технич. и бытовых целей —денатурированный спирт. 
Содержание Э. с. в винах определяют стеклянным 
спиртомером, пикнометрическим и др. методами 
(см. Спирта определение). Э. с. — наркотическое в-во, 
вызывающее алкогольное возбуждение. В больших 
дозах угнетает функции центральной нервной си
стемы. 
Лит.: К и ш к о в с к и й 3. Н . , С к у р и х и н И. M. Химия вина. — M. , 
1976. А. А. Налимова, Ялта 

Э Т И О Л И Р О В А Н Н Ы Е РАСТЕНИЯ, а л ь б и н о с ы , 
растения или часть растения, выросшие при недос
татке или отсутствии света. Отличаются от здоро
вых бледно-зеленой, желтоватой, иногда почти бе
лой окраской вследствие полного или частичного 
отсутствия зеленого пигмента растений — хлорофил
ла, слабым развитием листьев, механич. тканей, ус
тьиц. Побеги имеют нежную консистенцию, часто 
измененную, чрезмерно вытянутую форму. У при
витых черенков в-да, прошедших стратификацию в 
опилках, нижняя часть прироста привоя и образо
вавшийся каллус в месте спайки остаются этиолиро
ванными, содержат большее кол-во воды, фитогор-
монов, особенно ауксинов, способствующих растя
жению клеток. Предотвращение последствий этио-
ляции светом регулируется чаще всего через фито-
хромную систему. Пигмент фитохром тормозит рост 
стебля, в тканях активно синтезируются хлорофилл, 
ингибиторы роста. Жизнедеятельность сохраняют 
частично этиолированные растения. 
Лит.: М е р ж а н и а н А. С. Виноградарство. — 3-е изд. — М. , 1967; 
Д а д д и н г т о н К. Эволюционная ботаника: Пер. с англ. — М. , 1972; 
Л и б б е р т Э. Физиология растений: Пер. с нем. — М. , 1976; Р у б и н 
Б. А. Курс физиологии растений. — 4-е изд. — М. , 1976. 

В. А. Кожокару, Кишинев 

Э У П А Р Ё Н , химич. препарат, фунгицид широкого 
спектра действия. Действующее вещество-]Ч[,К-ди-
метил-1Ч-фенил-1Ч-фтордихлорметилтиосульфамид 
— белые кристаллы со слабым специфич. запахом. 
В воде не растворяется. Не стоек в щелочной среде. 
Выпускается в виде 50%-ного смачивающегося по
рошка. Применяется на виноградниках против се
рой гнили и милдью с нормой расхода 2—3 кг/га. 
Совместим со многими пестицидами, кроме бордо
ской жидкости, ИСО и др. препаратов, имеющих 
щелочную реакцию. Э. малотоксичен, ЛД5о для мы
шей и крыс 1850—2500мг/кг. Кумулятивные свойст
ва слабо выражены. Обработки виноградников необ
ходимо прекращать не менее, чем за 30 дней до сбора 
урожая. Выход людей на работу по уходу за насаж
дениями разрешается через 3 дня после примене
ния. При работе с препаратом обязательно соблю
дать правила техники безопасности. 
Лит.: К р а в ц о в А . А . , Г о л ы ш и н Н . М . Препараты для защиты 
растений. — М. , 1984; Справочник по пестицидам. — М . , 1985. 

И. М. Козарь, Одесса 

Э У Т И П И О З , заболевание виноградного растения, 
вызываемое грибом Eutypa armeniaceae Hansf. et Gar
ter. Поражает одревесневшие части кустов. Аскос-
поры гриба, разносимые ветром, попадают в места 
ранений (открытые ворота инфекции), при наличии 
влаги набухают, прорастают и мицелий проникает 
в ткани древесины, где развивается и вызывает не
кроз. Пораженные Э. рукава весной отстают в рос
те, на молодых побегах отмечаются укороченные 
междоузлия, мелкие листья в большинстве случаев 
хлорозирующие. При сильном развитии болезни на 
пораженных кустах листья опадают полностью. Бо
лезнь распространяется в основном очагами, и кол-

-во пораженных кустов достигает 80—100%. От Э. 
чаще страдают виноградники старше 5—6 лет. На 
молодых кустах болезнь встречается очень редко. 
Данное заболевание как наносящее ощутимый ущерб 
отмечено в большинстве виноградарских районов 
Европы. М е р ы б о р ь б ы : не допускать ранений на 
древесине в период вегетации, удалять из насажде
ний зараженные растения с последующей их заме
ной здоровыми. 
Лит.: D u b o s В. , B o n i f a c e J . - С . L'eutypiose de la vigne (Eutypa ar
meniaceae Hansf. et Garter). — La defense des vegetaux, 1980, №202. 

П.Н.Недов, Кишинев 

Э У Х Р О М А Т Й Н , а к т и в н ы й х р о м а т и н , участки 
хроматина, сохраняющие деспирализованное состо
яние элементарных дезоксирибонуклеопротеидных 
нитей в покоящемся ядре клетки, т. е. в интерфазе. 
ЭФИР У К С У С Н О Э Т Й Л О В Ы Й , э тилацетат , 
СН 3 СООС 2 Н 5 , сложный эфир уксусной к-ты и эти
лового спирта. Бесцветная легколетучая жидкость с 
приятным фруктовым запахом. Темп-ракип. 71,15°С, 
плотность 900кг/м3 , мало растворим в воде, хоро
шо — в спирте, эфире, хлороформе. В соке в-да Э. у. 
содержится в небольшом кол-ве (2—5 мг/дм3). В ко
личественном отношении является главным эфиром 
вин и коньяков. Образуется в винах при спиртовом 
брожении в результате этерификации. Кроме дрож
жей рода Saccharomyces, Э. у. в заметных кол-вах 
образуют дрожжи других родов, напр., Hanseniaspo-
га. В концентрациях до 200 мг/дм3 Э.у. гармони
рует с букетом высококачественного вина. В ббль-
ших кол-вах определяет запах больного вина, под
вергнувшегося уксусному скисанию. В случаях вы
сокого содержания Э. у. рекомендуются такие же 
способы исправления вина, как при уксусном ски
сании, а также проветривание вина и вакуумирова-
ние. При перегонке виноматериалов на коньячный 
спирт Э. у. переходит в дистиллят. Оптимальное со
держание Э.у. в коньячном спирте ок. 100мг на 
100 мл безводного спирта. Количественное опреде
ление Э.у. осуществляют газожидкостной хромато
графией и др. методами. 
Лит. см. при ст. Эфиры вин и коньяков. А. Ф. Писарницкий, Москва 

ЭФИРНЫЕ МАСЛА, многокомпонентные смеси ле
тучих органич. соединений, главным образом тер
пенов и их кислородсодержащих производных — 
спиртов, альдегидов, кетонов, эфиров и др., выра
батываемые растениями и обусловливающие их за
пах. Содержатся в листьях, стеблях, цветах, плодах, 
корнях, семенах, коре или древесине эфироносных 
растений в свободном состоянии или в виде гликози-
дов и накапливаются в особых клетках и ходах. Э. м. 
представляют собой легко подвижные, прозрачные, 
бесцветные или окрашенные летучие жидкости с жгу
чим вкусом, ббльшая часть их легче воды, но встре
чаются масла и тяжелее воды (горькоминдальное, 
евгенольного базилика). Они почти нерастворимы 
в воде, перегоняются с водяным паром, хорошо рас
творимы в этиловом спирте, растительных и жи
вотных жирах, др. органич. растворителях, в сжи
женной углекислоте. Э. м. горючи, темп-pa их вспыш
ки находится в пределах 53°—93°С. Под действием 
кислорода, влаги отдельные компоненты Э. м. окис
ляются и теряют летучесть, осмоляются, образуют 
новые в-ва, что сопровождается ухудшением запа
ха. Э. м., содержащие альдегиды, под влиянием све
та темнеют, при этом образуются полимерные вы-
сококипящие соединения. Для выделения Э. м. из 
растительного сырья применяют в основном 3 спо
соба: перегонку с водяным паром, экстракцию лету
чими растворителями и прессование (для свежих ко-
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рок цитрусовых плодов). В отдельных случаях пе
ред переработкой сырье ферментируют. Э .м . широ
ко применяются для ароматизации вин и напитков. 
В произ-ве ароматизированных вин (Вермут Экстра, 
Букет Молдавии) Э. м. используют для усиления их 
аромата, сформированного с помощью основного 
ароматизатора — настоя ингредиентов. 
Э.м. упаковывают в стеклянную и металлич. тару 
из белой жести, нержавеющей стали, титана и др. 
материалов. 
Лит.: Л е с н о в П. П . , Ф е р т м а н Г. И. Ароматизированные вина. — 
М. , 1978; К у с т о в а С. Д. Справочник по эфирным маслам. — М. , 
1978. П. П. Леснов, Железноводск 

Э Ф Й Р О А Л Ь Д Е Г Й Д Н А Я Ф Р А К Ц И Я , побочный 
продукт, получаемый при ректификации спирта-сыр
ца, в т. ч. и виноградного, и при перегонке винома-
териалов на коньянчый спирт. Прозрачная, бесцвет
ная или с желтоватым (зеленоватым) оттенком жид
кость, крепостью не менее 92% об. (при получении 
спирта-ректификата) и 85% об. (при получении ко
ньячного спирта). Э.ф. выводится из конденсата 
эпюрационной колонны соответственно в объеме 
1,5—5% и 0,5—3% от введенного в установку сырья 
по абсолютному алкоголю. Состоит в основном из 
этилового спирта; содержит также сложные эфиры, 
метиловый спирт и небольшое кол-во органических 
кислот. Э. ф. подвергают разгонке с получением тех
нического спирта, к-рый используют в химич. про
мышленности, и концентрата Э. ф., применяющего
ся как топливо, пеногаситель и для питания кормо
вых дрожжей. 
Лит.: Ц ы г а н к о в П. С. Ректификационные установки спиртовой 
промышленности. — М . , 1984. 

Б. М. Гитенштейн, Л. Н. Буравчикова, Кишинев 

ЭФИРОСУЛЬФОНАТ, (C12H802C12S), химич пре
парат, акарицид, обладающий овицидными свой
ствами. Светло-коричневый кристаллич. порошок со 
слабым запахом. Действующее в-во 4-хлорфенил-4-
-хлор-бензосульфонат. В воде не растворяется, но 
хорошо образует суспензии. Выпускается в виде 
30%-ного смачивающегося порошка. На виноград
никах применяется против клещей в концентрации 
0,1—0,4%, с нормой расхода 5—6 кг/га. Целесооб
разно применять совместно с фосфороорганич. пре
паратами контактного действия. Э. может исполь
зоваться и как их заменитель при возникновении 
устойчивости вредителей к другим препаратам. Для 
пчел не ядовит. Обработку прекращать не позднее, 
чем за 45 дней до сбора урожая. При работе соблю
дать требования техники безопасности. 
Лит.: Б е р и м Н. Г. Химическая защита растений. — 2-е изд. — Л . , 
1972; Краткий справочник по ядохимикатам. — М. , 1973. 

Е. Г. Васелашку, Кишинев 

ЭФИРЫ В И Н И К О Н Ь Я К О В представлены в ос 
новном сложными эфирами — продуктами заме
щения атомов водорода групп ОН в минеральных 
или карбоновых кислотах на углеводородные ради
калы в результате этерификации. Участвуют в фор
мировании аромата и вкуса вин и коньяков. Нек-
-рые высокомолекулярные представители принима
ют участие также в образовании помутнений напит
ков. Эфиры низших и средних представителей али-
фатич. кислот и спиртов — бесцветные летучие жид
кости, часто с приятным запахом. Эфиры с наиме
ньшим числом углеродных атомов плохо растворя
ются в воде, хорошо — в органич. растворителях. 
Высокомолекулярные эфиры в воде нерастворимы. 
Сложные эфиры могут подвергаться омылению (гид
ролизу) с образованием соответствующих спирта и 
к-ты. Они способны к переэтерификации (алкоголи-
зу) в кислой среде в присутствии большого кол-ва 

спирта. При взаимодействии с аммиаком и его про
изводными (реакция аммонолиза) образуют амиды. 
Напр., при действии аммиака на этилацетат обра
зуется ацетамид, к-рый обусловливает вину „ м ы 
шиный" тон. Эфиры, входящие в состав эфирных 
масел сырья для в-делия, мало влияют на аромат 
получаемых вин и коньяков, за исключением мети
лового и этилового эфиров антраниловой к-ты, к-рые 
обладают запахом, обусловливающим аромат в-да 
вида Vitis labrusca, а также вин, приготовленных из 
него. Эфиры, влияющие на аромат вин и коньяков, 
образуются в основном в результате спиртового бро
жения. Они представлены гл. обр. этиловыми эфи
рами алифатич. кислот с числом углеродных ато
мов от 1 до 12, а также ацетатами алифатич. спир
тов от 1 до 12 (с четным числом углеродных атомов) 
и циклического (3 -фенилэтилового спирта. Разнооб
разие Э. в. и к. обусловлено большим числом воз
можных комбинаций между спиртами и кислотами. 
Их число составляет несколько десятков, а концент
рация эфира от долей миллиграмма до нескольких 
миллиграммов на дм3 . В наибольшем кол-ве обра
зуется этилацетат. В винах также встречаются кис
лые и средние эфиры оксикислот и многоосновных 
кислот, как, напр., молочной, янтарной, яблочной, 
винной и др. Их содержание в молодом вине ок. 
50мг/дм3 , а после выдержки — до 100—400мг/дм3. 
Найдены также ацетаты фуранкарбоновых и терпе-
новых кислот. При применении спец. технологич. 
приемов, предусматривающих использование дрож
жей, можно добиться повышенного содержания нек-
-рых эфиров. Так, при перегонке коньячных вино-
материалов в присутствии дрожжей образуется 50— 
100мг/дм3 этиловых эфиров капроновой, каприло-
вой, каприновой и лауриновой кислот, обусловли
вающих „мыльный" тон, характерный для нек-рых 
типов коньяка. Эти же эфиры, а также этиллинолеат 
и др. выделяются из дрожжей при автолизе и харак
терны для шампанского. Сложные эфиры высших 
жирных кислот и спиртов с числом углеродных ато
мов до 32, а также сложные эфиры глицерина и стери-
нов, входящие в состав восков в-да, липидов дрож
жей и древесины дуба, могут участвовать в образова
нии помутнений вин и коньяков в связи с плохой ра
створимостью в водно-спиртовой среде, особенно 
при охлаждении. Для исследования состава эфиров 
применяется газожидкостная хроматография и др. 
методы. 
Лит.: Р о д о п у л о А. К. Биохимия шампанского производства. — 
2-е изд. — М. , 1975; К и ш к о в с к и й 3 . Н . , С к у р и х и н И. М. Химия 
вина. — М. , 1976; Р о д о п у л о А. К. Основы биохимии виноделия. 
— 2-е изд. — М. , 1983. А. Ф. Писарницкий. Москва 

Э Ф Ф Е К Т ВАРБУРГА, явление ингибирования фо
тосинтеза у растений высокими концентрациями кис
лорода. Открыт Э. Варбургом в 1920 в исследова
ниях водорослей хлорелла (Chlorella). Эффект про
является как при низких, так и при высоких интен-
сивностях света. В условиях высоких уровней осве
щенности ингибирующий эффект 02 на фотосинтез 
возрастает с повышением темп-ры воздуха и сни
жением концентрации С 0 2 в среде. Наиболее при
знанный механизм кислородного ингибирования фо
тосинтеза основан на выявленной конкурирующей 
роли 02 для С 0 2 в реакции карбоксилирования ри-
булозодифосфата. Повышение парциального давле
ния 02 и снижение С 0 2 способствует образованию 
гликолата в хлоропластах, активирует фотодыхание. 
Синтез повышенных кол-в гликолата, мобилизация 
к-рого связана с усилением выделения С 0 2 , снижает 
уровень фотосинтеза. 
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Лит.: Л а иск А. X. Кинетика фотосинтеза и фотодыхания С3-расте-
ний. — М. , 1977; Физиология фотосинтеза: Сб. статей. — М. , 1982. 

ЭФФЕКТЫ ЭМЕРСОНА, явление неоднозначной 
зависимости квантового выхода фотосинтеза от 
спектрального состава монохроматического света. 
Известны 2 эффекта Эмерсона. Первый эффект но
сит название „эффекта красного падения" и заклю
чается в том, что квантовый выход фотосинтеза рас
тений в области дальних красных лучей (X > 680 нм) 
снижается намного значительнее по сравнению со 
снижением поглощения света в этой области. Фо
тосинтез прекращается при X = 700 нм, хотя поло
са поглощения хлорофилла „ а " простирается до 
750 нм. Эффект свидетельствует о недостаточности 
возбуждения лишь одного типа молекул хлорофил
ла для эффективного протекания фотосинтеза. Вто
рой эффект, названный „эффектом усиления", за
ключается в том, что, если к длинноволновому све
ту добавить коротковолновые лучи (680 нм), то кван
товый выход фотосинтеза существенно возрастает 
и наблюдается неаддитивность (скорость выделения 
02 при совместном освещении двумя лучами пре
вышает сумму скоростей выделения его под дейст
вием каждого из них в отдельности). Второй эффект 
Эмерсона обратим, т. е. квантовный выход фото
синтеза в коротковолновой области спектра усили
вается при дополнит, освещении растений дальними 
красными лучами. Эффект усиления позволил прий
ти к гипотезе о том, что каждые из лучей (коротко
волновые и длинноволновые) поглощаются только 
одной из двух пигментных систем хлоропластов, 
причем для эффективной деятельности фотосинте-
тич. аппарата необходима их согласованная коопе
рация. При этом одна из фотосистем содержит длин
новолновые формы хлорофилла а, а другая — ко
ротковолновые формы хлорофилла а и хлорофилл Ь. 
Лит.: Биофизика фотосинтеза / Под ред. А. Б. Рубина. — М. , 1975; 
К л е й т о н Р. Фотосинтез: Физические механизмы и химические мо
дели: Пер. с англ. — М. , 1984. 

ЭХО КАРПАТ, шипучее розовое вино из в-да сор
та Изабелла, выращиваемого в х-вах Закарпатской 
обл. УССР. Выпускается винодельческими предпри
ятиями области с 1983. Цвет вина от светло-розово
го до розового. Кондиции вина: спирт 9—12% об., 
сахар 3,0г/100 см3 , титруемая кислотность 6,0 ±2 ,0 г/ 
/дм3 . В-д собирают при сахаристости не менее 17%, 
дробят с гребнеотделением. Вино готовится из сто
ловых сухих виноматериалов с добавлением сахар
ного сиропа и последующим искусственным насы
щением купажа диоксидом углерода. 

Э Ч М И А Д З Й Н , марочное белое столовое вино из 
в-да сорта Воскеат, выращиваемого в Эчмиадзин-
ском р-не Арм. ССР. Цвет вина светло-янтарный. 
Кондиции вина: спирт 14—16% об., титруемая кис
лотность 5—6 г/дм3. В-д собирают при сахаристо
сти 26—28%, перерабатывают с гребнеотделением. 
Для выработки виноматериалов используют сусло-
-самотек и фракции 1-го и И-го (частично) давления. 
Брожение проводят в бочках. Виноматериалы выдер
живают в деревянной таре 3 года: на 1-м году вы
держки проводят эгализацию и две открытые пере
ливки, на 2-м — оклейку и одну закрытую переливку, 
на 3-м году — одну закрытую переливку. Вино Э. 
удостоено 2 серебряных медалей. 

Г. Е. Манрикян, Ереван 

Ю Б И Л Е Й , болгарский столовый сорт в-да очень 
раннего периода созревания. Получен в результате 
скрещивания сортов Карабурну х (Жемчуг Саба х 
Чиляки розовый). Листья среднерассеченные, снизу 
неопушенные. Черешковая выемка открытая. Цве
ток обоеполый. Грозди средние, конические, рыхлые. 
Ягоды средние, удлиненные, белые. Кусты средне-
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
высокая. Устойчивость к серой гнили высокая. 

Ю Б И Л Е Й Ж У Р А В Л Я , столовый сорт в-да поздне
го периода созревания. Выведен М. С. Журавелем, 
И. П. Гавриловым, Г. М. Борзинковой, И.Н.Найде
новой в Молд. Н И И В и В в результате скрещивания 
сеянца Нимранг х Карманный со сложным межви
довым гибридом Мускат де Сен Валье. Листья сред
ние, округлые, пятилопастные, сильнорассеченные с 
краями лопастей, приподнятыми вверх, снизу со сла
бым паутинистым опушением. Черешковая выемка 
открытая, сводчатая с острым дном. Цветок обое
полый. Грозди крупные, цилиндроконические, рых
лые. Ягоды крупные, округлые, с красивой темно-
-розовой окраской. Кожица плотная. Мякоть мясис
то-сочная. Период от начала распускания почек до 
полной зрелости ягод 165 дней при сумме активных 
темп-р 3000—3100°С. Кусты среднерослые. Вызре
вание побегов хорошее. Отличается повышенной ус
тойчивостью к морозу, милдью и серой гнили. 

Юбилей Журавля 
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Юбилей Молдавии 

Ю Б И Л Е Й М О Л Д А В И И , столовый сорт в-да очень 
позднего периода созревания. Выведен М.С.Жура
велем, Г. М. Борзиковой, И. П. Гавриловым в Молд. 
НИИВиВ в результате скрещивания сеянца Нимранг 
х Карманный со сложным межвидовым гибридом 
Мускат де Сен Валье. Листья средние, овальные, 
трех-, пятилопастные, сильнорассеченные, сетчато-
-морщинистые, снизу с густым войлочным опуше
нием. Черешковая выемка открытая, сводчатая или 
лировидная. Цветок обоеполый. Грозди средние, 
цилиндрические, рыхлые. Ягоды крупные, округлые, 
с красивой темно-розовой окраской. Кожица тонкая. 
Мякоть мясисто-сочная. Период от начала распуска
ния почек до полной зрелости ягод 165 дней при сум
ме активных темп-р 3000—3100°С. Урожайность 
160 ц/га. Отличается повышенной устойчивостью к 
морозу, милдью и серой гнили. Транспортабель
ность высокая. 
ЮБИЛЁЙ-70, столовый сорт в-да раннего периода 
созревания. Выведен М.С.Журавелем, И . П . Гаври
ловым, Г. М. Борзиковой, И. Н. Найденовой в Мол
давском Н И И В и В в результате скрещивания сорта 
Мускат янтарный со сложным межвидовым гибри
дом Пьеррель. Листья крупные, округлые или слег
ка вытянутые в ширину, пятилопастные, слаборас-
сеченные, снизу со слабым паутинистым опушением. 
Черешковая выемка открытая, лировидная с округ
лым или заостренным дном. Цветок обоеполый. 
Грозди крупные, цилиндроконические, средней плот
ности или рыхлые. Ягоды крупные, светло-зеленые, 
на солнечной стороне желтые, с обильным воско
вым налетом. Кожица хрустящая, мясисто-сочная. 
Период от начала распускания почек до полной зре
лости ягод в окрестностях Кишинева 133 дня при 
сумме активных темп-р 2600°С. Кусты сильнорос
лые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
160—170 ц/га. Сорт обладает повышенной устойчи
востью к морозу и относительной устойчивостью 
к оидиуму. 
Ю Б И Л Е Й Н О Е , десертное красное марочное вино из 
в-да сортов Саперави (40%), Рубиновый Магарача 
(40%), Майский черный (20%), выращиваемого в 
Предгорном опытном х-ве (Бахчисарайский р-н) и 
частично на опытно-производственной базе (Южный 
берег Крыма) ВНИИВиВ „Магарач" . Вырабаты
вается с 1978. Цвет вина от рубинового до темно-

-красного. Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 16 г/ 
/100 см3 , титруемая кислотность 5—6 г/дм3. В-д со
бирают при сахаристости не ниже 22% и титруемой 
кислотности 6—8 г/дм3 . Переработку в-да ведут по 
сортам. Виноматериалы вырабатывают путем нас
таивания и подбраживания мезги и дальнейшего 
спиртования сусла до 16% об. Мезгу сорта Сапе
рави перед настаиванием нагревают до 60°С. На 
выработку вина используют сусло-самотек и сусло 
первого давления. Вино выдерживают 2 года в бу
тах или цистернах. На 1-м году выдержки вино ку
пажируют, при необходимости доспиртовывают и 
выдерживают на солнечной площадке в течение 1 
месяца. Производят 3 открытые переливки. На 2-м 
году выдержки (в подвальных условиях) вино ок
леивают желатином и подвергают одной закрытой 
переливке. При необходимости производят обра
ботку ХОЛОДОМ. В. Т.Косюра, Ялта 
Ю Б И Л Е Й Н Ы Й , марочный коньяк группы К С , при
готавливаемый из коньячных спиртов среднего воз
раста 10 лет. Вырабатывается с 1937. Коньячные 
виноматериалы готовят из местных сортов в-да, вы
ращиваемого в х-вах Арм. ССР. Цвет коньяка тем
но-золотистый с коричневым оттенком. Кондиции 
коньяка: спирт 43% об., сахар 7 г/дм3. В купаж ко
ньяка входит родниковая вода из Катнахбюрского 
источника, расположенного вблизи г. Еревана. Вы
рабатывают коллекционный коньяк Ю. путем вы
держки готового коньяка в бочках в течение 3 лет. 
Коньяк удостоен 3 золотых и 3 серебряных медалей. 

Ю Б И Л Е Й Н Ы Й , марочный коньяк группы К С , при
готавливаемый из коньячных спиртов среднего воз
раста 10 лет. Создан на Ханларском агропромвин-
комбинате; вырабатывается с 1945. Коньячные ви
номатериалы готовят из европейских сортов в-да, 
выращиваемого в х-вах Азерб. ССР. Цвет светло-
-золотистый с коричневым оттенком. Кондиции ко
ньяка: спирт 43% об., сахар 7 г/дм3 . Коньяк удостоен 
золотой и 2 серебряных медалей. 
Ю Б И Л Е Й Н Ы Й , марочный коньяк группы К С , при
готавливаемый из коньячных спиртов среднего воз
раста 11 лет. Создан на Одесском коньячном заво
де в 1982. Коньячные виноматериалы готовят из 
европейских сортов в-да, выращиваемого в х-вах 
УССР. Цвет коньяка янтарно-золотистый. Кондиции 
коньяка: спирт 40% об., сахар 7 г/дм3. 
Ю Б И Л Е Й Н Ы Й , марочный коньяк группы КС , при
готавливаемый из коньячных спиртов среднего воз
раста 30 лет. Вырабатывается с 1984 Тираспольс-
ким винно-коньячным з-дом. Цвет коньяка темно-

Юбилейный Энисели 
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золотистый. Кондиции коньяка: спирт 40% об., са
хар 7 г/дм3 . 
Ю Б И Л Е Й Н Ы Й ВЙРа, столово-кишмишный сорт 
в-да среднего периода созревания. Выведен М. С. Жу-
равелем, А. И. Фроловым, В. А. Арзумановым на 
Среднеазиатской опытной станции ВИРа в резуль
тате скрещивания сортов Победа и Кишмиш черный. 
По морфологическим признакам близок к сорту 
Кишмиш черный. Листья крупные, округлые, пяти-, 
семилопастные, сильно- или среднерассеченные, с 
краями, поднятыми вверх, снизу опушение отсут
ствует. Черешковая выемка закрытая, эллиптичес
кая с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди круп
ные, конические, рыхлые. Ягоды крупные, ориги
нальной формы: яйцевидные у основания, от сере
дины до кончика сжатые, плоские, с бороздкой сбо
ку, что придает им сходство с головкой змеи, черные. 
Кожица плотная. Мякоть сочная. Период от начала 
распускания почек до полной зрелости ягод 135— 
140 дней при сумме активных темп-р 2800°С. Кус
ты сильнорослые. Вызревание побегов на 75—80%. 
Урожайность 200—215 ц/га. Сорт относительно ус
тойчив к оидиуму. 
Ю Б И Л Е Й Н Ы Й Д А Г Е С Т А Н С К И Й , марочный ко 
ньяк группы К В В К , приготавливаемый из коньяч
ных спиртов среднего возраста 9 лет. Вырабатывает
ся Кизлярским винно-коньячным з-дом с 1957. Ко 
ньячные виноматериалы готовят из европейских сор
тов в-да, выращиваемого в Даг. АССР. Цвет конья
ка янтарный. Кондиции коньяка: спирт 45% об., са
хар 7г /дм3 . Коньяк удостоен 6 медалей, в т .ч . 2 зо
лотых. 

Юбилейный Магарача 

Ю Б И Л Е Й Н Ы Й МАГАРАЧА, технич. сорт в-да 
позднего периода созревания. Выведен П. Я. Го-
лодригой, В. Т. Усатовым, Л. П. Трошиным. Ю. А. 
Мальчиковым, Н. П. Дубовенко во Всесоюзном 
Н И И В и В ,,Магарач" в результате скрещивания 
сорта Рубиновый Магарача с гибридной формой 
Магарач 79-64-36. Листья средние, округлые, сред
нерассеченные, пятилопастные, снизу со слабым 
паутинистым опушением. Черешковая выемка от
крытая, лировидная. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, конические, рыхлые. Ягоды средние, оваль
ные, черные. Кожица прочная. Мякоть мясисто-соч
ная. Период от начала распускания почек до полной 
зрелости ягод 155—160 дней при сумме активных 
темп-р 2900°—3000°С. Кусты сильнорослые. Вызре
вание побегов хорошее. Урожайность в условиях 
степного Крыма ПО—120ц/га. Сорт относительно 
устойчив к филлоксере, милдью и серой гнили. 

Ю Б И Л Е Й Н Ы Й 40 ЛЕТ, марочный коньяк группы 
КС из коньячных спиртов среднего возраста 40 лет. 
Марка создана на Тбилисском коньячном заводе в 
1961. Коньячные виноматериалы вырабатывают из 
сортов в-да Ркацители и Чинури, выращиваемых в 
микрорайонах Цинандали и Дигоми. Цвет коньяка 
янтарный. Кондиции коньяка: спирт 43% об., са
хар 7 г/дм3 . В состав купажа коньяка входят спирты 
коньячные 1892 (10%), 1915 (10%), 1925 (80%) годов 
урожая. Коньяк удостоен 3 золотых медалей. 

Ю Б И Л Е Й Н Ы Й 50 ЛЕТ, марочный коньяк группы 
КС из коньячных спиртов среднего возраста 50 лет. 
Марка создана на Тбилисском коньячном заводе в 
1967. Коньячные виноматериалы готовят из в-да сор
тов Ркацители и Чинури, выращиваемого в микро
районах Восточной Грузии — Дигоми, Цинандали. 
Цвет коньяка янтарный. Кондиции коньяка: спирт 
— 43% об., сахар 7 г/дм3 . В купаж коньяка входят 
коньячные спирты 1905 (30%), 1915 (20%), 1925 (50%) 
годов урожая. Коньяк удостоен 4 золотых медалей. 

Ю Б И Л Е Й Н Ы Й 60 ЛЕТ, марочный коньяк группы 
КС из коньячных спиртов среднего возраста 60 лет. 
Марка создана Тбилисским коньячным заводом в 
1977. Коньячные виноматериалы вырабатываются из 
в-да сортов Ркацители, Чинури, Цоликаури, выра
щиваемого в микрорайонах Грузии — Дигоми, Ци
нандали, Зестафони. Цвет коньяка янтарный. Кон
диции коньяка: спирт 43% об., сахар 7 г/дм3 . В состав 
купажа коньяка входят коньячные спирты 1883 (10%), 
1905 (20%), 1915 (30%), 1925 (10%) и 1932 (30%) го
дов урожая. 

Ю Б И Л Й Р , столовый сорт в-да среднепозднего пе
риода созревания. Выведен Е.Н.Докучаевой, П. К. 
Айвазяном, М. И. Тулаевой, Л . Ф . Мелешко, А. К. 
Самборской в Укр . Н И И В и В им. В. Е. Таирова в ре
зультате скрещивания сортов Нимранг и Матяш 
Янош. Листья средние, округлые, пятилопастные, 
слаборассеченные, сетчато-морщинистые, снизу со 
слабым паутинистым опушением. Черешковая выем
ка открытая, широкая, стрельчатая с острым дном. 
Цветок обоеполый. Грозди крупные, цилиндроко-
нические, крылатые, рыхлые, нарядные. Ягоды круп
ные, округлые, бело-розовые с мускатным арома
том. Кожица прочная. Мякоть мясисто-сочная. Пе
риод от начала распускания почек до полной зре
лости ягод 143 дня при сумме активных темп-р 
2800°—2900°С. Кусты среднерослые. Вызревание по
бегов хорошее. Урожайность в среднем около 100 ц/ 
/га. Отличается повышенной восприимчивостью к 
милдью и серой гнили. 
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Ю В Е Н Й Л Ь Н Ы Й Г О Р М О Н , гормон насекомых, ре
гулирующий их постадийное развитие. Является се
кретом ретроцеребральной железы прилежащих тел 
(corpora allata) насекомых. Эмпирическая формула 
гормона — С1 8Н3б02 . Обладает многообразным дей
ствием на организм насекомого: совместно с др. гор
моном — экдизоном регулирует процессы линьки и 
дальнейшего метаморфоза личинки, проявляет го-
надотропную активность, влияет на диапаузу, оп
ределяет функции придаточных половых желез, 
участвует в регуляции кастового, сезонного и фазо
вого полиморфизма у общественных насекомых, от
ветственный за интенсивность и направленность об
мена в-в в организме. Синтетические Ю. г. и ряд хи-
мич. соединений животного и растительного проис
хождения (ювеноиды) представляют собой простые 
алифатические эфиры, ациклические терпены с со
пряженными двойными связями, производные гор
мона цекропия, эфиры хризантемовой к-ты, пептид
ные ювеноиды, оксидифенилметаны и др. Многие 
из них широко используются в борьбе с мухами, ко
марами, сосущими вредителями растений, в склад
ских помещениях. Исследуется возможность испо
льзования этих препаратов против вредителей в-да. 
Из нек-рых растений выделены в-ва, обладающие ан
тигормональной активностью — прекоцены. Инги-
бируя секрецию прилежащих тел, они тормозят про
цессы овогенеза и эмбрионального развития, вызы
вают преждевременный метаморфоз и аномальное 
протекание диапаузы. 

Ю Г О С Л А В И Я , Социалистическая Федератив
ная Республика Ю г о с л а в и я [(СФРЮ), Socijalis-
ticka Federativna Republika Jugoslavija], государство 
на Ю Европы, б. ч. на Балканском полуострове, в 
бассейне Дуная, у Адриатического моря. Площадь 
255,8 тыс. км 2 . Население 23 млн. чел. (1984). Сто
лица — г. Белград. Ю. — Федерация 6 социалистич. 
республик: Боснии й Герцеговины, Македонии, Сер
бии (включает автономные края Воеводина и Косо
во), Словении, Хорватии, Черногории (см. картосхе
му). 
Св. 2/3 терр. занимают горы: на С-3 — Юлийские 
Альпы, на Ю-3 — Динарское нагорье, на В и Ю-В — 
Восточно-Сербские горы. На С и С-В — Среднеду-
найская равнина. Близ морского побережья — Дал
матинские острова. Климат на побережье средизем
номорский, в остальной части — умеренный конти
нентальный. Ср. темп-pa января от — 3°С до 9°С; 
июля — 18—25°С. Осадков 500—1500 мм, в горах 
местами св. 3000 мм в год. Наиболее крупные реки 
— Дунай, Тиса, Сава, Драва. В горах преобладают 
бурые лесные почвы. В межгорных впадинах распро
странены черноземовидные почвы смолницы, на 
Среднедунайской равнине — черноземы в сочета
нии с аллювиальными и луговыми почвами. 
Виноградарство и виноделие. Культура в-да на терр. 
Ю. (в Далмации и Истрии) была известна со времен 
греческих колонистов. В Словению в-д завезен рим
лянами (2в. до н.э.). Оттуда в-дарство распростра
нилось по всему Адриатическому побережью. В пе-
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Выращивание привитых виноградных саженцев с применением черной 
мульчирующей пленки (Словения) 

риод турецкого владычества в-дарство приходит в 
упадок и возрождается только в 20 в. По площади 
виноградных насаждений Ю. занимает 10-е место в 
мире (1984). Состояние в-дарства характеризуется 
след. показателями (см. табл 1). В-д выращивают в 
Сербии (43,5% насаждений), Хорватии (30,5%), а так
же в Македонии (14%), Словении (9%), Боснии и 
Герцеговине (2%) и Черногории (1%). 

Основные показатели Т а б л и ц а 1 
развития виноградарства 

В среднем за год 
1971—75 | 1976—80 

1984 

Площадь виноградных 
насаждений, тыс. га 249 246 238 

Валовой сбор винограда, 
тыс. ц 11590 12578 14160 

Производство столового 
винограда, тыс. ц 1650 1808 1808 

Ок. 80% виноградников приходится на частные х-ва, 
обрабатывающие до Юга. В х-вах частного сектора 
густота посадки кустов 1,5 х 1 или 1 х 1 м. В-д ку
льтивируют с использованием кольев или шпалеры, 

Сорт винограда Вранац на галечниковых почвах (Черногория) 

Использование полиэтиленовых чехликов на молодых виноградниках 

а также без опор. Кусты формируют по типу малой 
чаши и головчатой формы. В сельхозкомбинатах и 
кооперативных х-вах применяют штамбовые формы 
на 3, 4, 5-проволочной вертикальной шпалере с ши
рокими междурядьями (2,5—4 м) и расстоянием меж
ду кустами в ряду 0,7—2 м, а в р-нах с теплым кли
матом для столовых сортов — наклонную перголу 
или горизонтальную шпалеру типа „тендоне". Ку
льтура в-да неукрывная. Основные сорта в-да: тех
нические белые -*- Рислинг итальянский, Рислинг 
рейнский, Пино белый, Семильон, Совиньон, Тра-
минер, Жилавка, Смедеревка, Мальвазия, красные 
— Пино черный, Франковка, Каберне-Совиньон, 
Мерло, Вранац, Плавац мали, Прокупац, Гаме фрео; 
столовые: Афуз-Али, Королева виноградников, Кар
динал, Мускат гамбургский, Шасла белая, Италия. 
Возделываются и такие аборигенные сорта как Плов-
дина, Теран черный, Станушина, Кратошия и др. 
Столовый сортимент пополняется сортами югослав
ской селекции — Белградский ранний, Опузенский 
ранний, Демир капия, Мускат радмиловский, Му
скат смедеревский, Белградский бессемянный, Ан
тигона. Технич. сорта занимают 90% насаждений, 
столовые — 10%. Урожайность в-да в социалистич. 
секторе 100—130 ц/га, в условиях орошения 200— 
300 ц/га. На новых виноградниках применяется ме
ханизированная уборка урожая. Св. 85% всех насаж
дений заняты привитой культурой. В качестве под
воев используют безвирусные клоны сортов подвоев: 
Берландиери х Рипариа Кобер 5 ББ, Берландиери х 
Рипариа С 0 4 , Берландиери х Рипариа 5 Ц, Берлан
диери х Рупестрис Паулсен 1103, Берландиери х Ру-
пестрис Рихтер 99, Шасла х Берландиери 41 Б. В Ю. 
производят ежегодно 120—150 млн. привитых черен
ков при среднем выходе саженцев первого сорта 35— 
40%, что полностью обеспечивает потребности стра
ны в посадочном материале; значительная его часть 
экспортируется. По производству вина Ю. зани
мает 12-е место в мире (1984). Винодельческая пром-
-сть сосредоточена в крупных фирмах, к-рым при
надлежит монополия экспорта вин. Винопродукция 
Ю. отличается большим разнообразием. Произво
дят столовые (сухие, полусладкие), десертные, аро
матизированные, игристые вина, напитки типа брен
ди и др. Развитие в-делия см. в табл. 2. 

Основные показатели развития Т а б л и ц а 2 
винодельческой промышленности 

1 
В среднем за год 

1971—75 1 1976—80 , 
1984 

Производство вина, 
тыс. гл - 6 1 4 3 6694 6920 

Потребление вина, 
тыс. гл 5833 6004 6330 



Виноградные насаждения в районе г. Шибеник (Хорватия) 

Наиболее известные югославские вина: белые — Гра-
шевина, Авиа, Совиньон, Жилавка, Мальвазия, Тра-
минер, Рислинг рейнский, Сильванер, Пошип, Сме-
деревка, Рислинг банатский, Мускат Оттонель, А м -
буру и др.; розовые — Ружица, Косовская ружица; 
красные — Пино, Косовское, Опол далматский, 
Франковка, Вранац, Кратошия, Рефоск, Блатина, 
Теран, Барбера, Фарос и др. Наиболее крупные фир
мы, занимающиеся выращиванием в-да, производ
ством вина и других напитков, — „Прокупац" , 
„Жупски Рубин", „Агрария-Копер" , „Младина" и 
др. Вопросами экспорта винодельческой продукции 
занимаются фирмы: „Истравинэкспорт", „Навип" , 
„Словин", „Хепок" , „Далмациявино", „Горишка 
Брда". 
Наука и подготовка кадров. Научно-исследовательс
кую работу по в-дарству и в-делию ведут в отрас
левых научных учреждениях в гг. Ниш (Сербия), Ско
пье (Македония), Загреб, Сплит (Хорватия), Мостар 
(Босния и Герцеговина), Титоград (Черногория), пос. 
Радмиловац-Винча (Сербия) и др. Разрабатывают
ся вопросы технологии возделывания в-да и произ-ва 
посадочного материала, генетики сортов, сорторай-
онирования, селекции, борьбы с болезнями и вре
дителями и др. В области в-делия работы направле
ны на осуществление контроля качества вин, разра
ботку технологии переработки в-да и произ-ва вин, 
методов анализа вин, регулирования их кислотности 

Сорт винограда Афуз-Али, культивируемый по системе „пергола" 
(Македония) 
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и др. Специалистов высокой квалификации готовят 
кафедры в-дарства агрономич. факультетов ун-тов 
(гг. Белград, Нови-Сад, Скопье). Ведущие ученые 
в области в-дарства и в-делия: Л. Абрамов, Д. Бу-
рич, П. Буксанович, Р.Лицул, Д.Настев, В. Радова-
нович, М. Уличевич, В. Шиковец, Д. Пемовски, Д. Зи-
роевич, Г. Петровски, М. Милосавлевич, Р. Лович, 
Р. Паунович, Н. Фазинич, Л .Язич , М.Даничич, 
Д.Премужич, Л.Харчек и др. Вопросы в-дарства 
освещаются в журнале „Jugoslovensko Vinogradar-
stvo i Vinarstvo". 
Лит.: М е х у з л а Н. А . , С т о р ч е в о й Е. Н. Виноградарство и вино
делие Югославии. — Виноделие и виноградарство СССР, 1977, № 4 ; 
Б и б и л а ш в и л и П. Д. Виноградарство Югославии. — Виноделие и 
виноградарство СССР, 1982, № 3 ; Z i r o j e v i c D r . Poznavanja sorata 
vinove loze. (Connaissance des cepages). — Beograd, 1974. — K n . 1; A v r a -
m o v L. Практично виноградарство. — Београд, 1975; Zlatna knjiga 
о v inu. — Rijeka, 1976; N a s t e v D. Makedonska ampelografi ja. — Skop
je, 1977; Les modes de conduite de la vigne en relat ion avec la qualite de 
la vendange en Jugoslavie. — Bul l , de l 'O. I .V. , 1977, v. 50, №557/558; 
F a z i n i c N. Savremeno vinogradarstvo. — Zagreb, 1979; Z i r o j e v i c D r . 
Poznavanja sorata vinove loze. (Connaissance des cepages). — Nis, 1979; 
B u r i c D. Vinogradarstvo. — Nov i Sad, 1979; A v r a m o v L. Savremeno 
podizanje vinograda. — Beograd, 1980. Л. М.Аврамов, Югославия; 

К. В. Смирнов, СССР 

Ю Ж А Н К А , столовый сорт в-да раннего периода 
созревания. Получен в Одесском с.-х. ин-те С. А. Ме
льником, Н. А. Дудником, В. К. Анисимовой, М. Г. 
Моливером, Т. М. Чернегой, Н. П. Шлапаковой в ре
зультате скрещивания сортов Чауш розовый и Арак-
сени белый. Листья крупные, округлые, трехлопаст
ные, среднерассеченные, мелкопузырчатые, снизу со 
слабым щетинистым опушением вдоль жилок. Че
решковая выемка открытая, сводчатая с острым 
дном. Цветок обоеполый. Грозди средние, цилин-
дроконические, средней плотности. Ягоды крупные, 
овальные, янтарно-желтые, со средним восковым на
летом. Кожица тонкая. Мякоть мясисто-сочная, с 
хорошо выраженным мускатным ароматом. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости ягод 
в окрестностях Одессы 125 дней при сумме актив
ных темп-р 2350°С. Вызревание побегов хорошее. 
Сила роста кустов средняя. Урожайность 130— 
300 ц/га. Сорт относительно засухоустойчив и моро
зоустойчив. Устойчивость к грибным болезням на 
уровне большинства сортов Vitis vinifera. 

Н. А. Дудник, Одесса 

Ю Ж Н А Я ЗОНА М о л д а в и и , природно-экономиче-
ская зона Молдавской Советской Социалистической 
Республики с развитым виноградарством и виноде
лием. Расположена на Ю Днестровско-Прутского 
междуречья и занимает Южно-Молдавскую равни
ну, к-рую обрамляют Нижнеднестровская, Причер
номорская и Нижнепрутская низменности. На фоне 
равнин выделяется Тигечская возвышенность (аб
солютная высота 300 м). Ю. з. составляет 24,3% терр. 
МССР. Ок. 60% площади занимают склоны круче 2°, 
в т. ч. 20—25% покатые и крутые склоны круче 6°. 
Здесь сильно развиты процессы эрозии почв, овраго-
образования и оползнеобразования. Климат теплый, 
сухой. Сумма активных темп-р 3100—3400°С. Пе
риод активной вегетации длится в среднем 179—187 
дней. Годовое кол-во осадков 350—450 мм. Радиа
ционный баланс составляет 50—55ккал/см2 (209— 
230кДж/см2) в год, что обеспечивает нагревание 
почвы, испарение и поддерживает среднегодовую 
темп-ру воздуха на уровне 9—10°С. Большую часть 
терр. занимают умеренно неоднородные степные 
серии топогенно-эрозионных структур почвенного 
покрова, в составе к-рых на С зоны преобладают 
обыкновенные черноземы, на Ю — поверхностно-
-карбонатные. Почвенный покров характеризуется 
низкими запасами гумуса, сравнительно высоким 
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содержанием валового калия и фосфора. Благопри
ятные почвенно-климатич. условия способствовали 
раннему развитию в этих краях в-дарства, известного 
уже в X I V в. в Молдавском феодальном гос-ве. Опре
делились местности, особо благоприятные для куль
туры в-да, сложился сортимент, в к-ром были сорта 
местного происхождения и европейские, завезенные 
греками и римлянами. В X V I I I в. наибольшей кон
центрации в-дарство Ю. з. достигло вдоль рек Дне
стра и Прута. С 1870 по 1897 уд. вес площадей 
виноградников среди обрабатываемых угодий Ю. з. 
вырос с 1,09 до 2,4%. В это время уже были известны 
отдельные крю (напр., Пуркары). 
Появление в конце X I X в. филлоксеры привело к 
культуре европейско-американских сортов гибридов 
прямых производителей, к-рые в 1945 составляли 
основу в-дарства, а европейские сорта занимали 
лишь 8,6% площади. К 1953 уд. вес европейских сор
тов увеличилеся до 18,5%. Преобладали Шасла, Али
готе, реже встречались Ркацители, Каберне-Сови-
ньон, Рислинг, Фетяска. В 1981—85 площадь вино
градных насаждений составила в среднем за год 
114,4 тыс. га, валовой сбор в-да — 550 тыс. т (47% 
от общереспубликанского произ-ва), ср. урожайность 
62,1 ц/га. Наиболее распространенные сорта: сто
ловые — Ранний Магарача, Жемчуг Саба, Шасла, 
Королева виноградников, Кардинал, Мускат гам
бургский, Молдова и др.; технические — Мерло, Ка -
берне-Совиньон, Ркацители, Фетяска, Совиньон, 
Алиготе, Пино черный и др. В Ю. з. производят ви
ноградные соки, марочные и ординарные столовые 
и десертные белые и красные вина. В отдельных 
р-нах производят также шампанские виноматериа-
лы. Наиболее известные вина: Негру де Пуркарь, 
Рошу де Пуркарь, Ауриу, Чумай, Трифешты, Тран-
дафирул Молдовей и др. Дальнейшее развитие в-
-дарства Ю. з. предусматривает коренное измене
ние его специализации с целью резкого увеличения 
произ-ва столового в-да и безалкогольной продук
ции. Уд. вес столовых сортов, в т. ч. для длительно
го хранения и транспортировки, намечается довес

ти до 35% (в 1985 — 9%). Предполагается возде
лывание бессемянных сортов местной селекции, ве
сьма ценных для кондитерской пром-сти. В-д тех-
нич. сортов будет использован в больших объемах 
для произ-ва соков, джемов, виноградных концен
тратов, а также шампанских виноматериалов и ма
рочных столовых сухих вин. 
Лит.: Крупеников И. А. История географической мысли в Мол
давии. — К., 1974; Макаренко П. П. Размещение, концентрация и 
специализация виноградарства в Молдавии. — К., 1975; Лассе Г. Ф. 
Климат Молдавской ССР. — Л., 1978; Годельман Я. M. Неодно
родность почвенного покрова и использование земель. — M., 1981. 

Я. М. Годельман, Кишинев 
Ю Ж Н А Я Н О Ч Ь , десертное красное марочное вино 
из в-да сорта Каберне, выращиваемого в Анапском 
р-не Краснодарского края. Выпускается Анапским 
винзаводом с 1959. Цвет вина темно-рубиновый. 
Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 16 г/100 см3 , 
титруемая кислотность 4—6 г/дм3 . В-д собирают 
при сахаристости не ниже 22%, титруемой кислот
ности 5—8 г/дм3 , дробят с гребнеотделением. Ви-
номатериалы готовят путем нагрева мезги до 60— 
65°С, ее охлаждения до 25—30°С, частичного под-
браживания (до получения 1,2% об. спирта естест
венного брожения) сусла-самотека и сусла первого 
давления с последующим их спиртованием до 17% об. 
(см. Крепленые вино материалы). Срок выдержки 2 
года. Вино удостоено 3 медалей, в т. ч. 1 золотой. 

Н. И. Демиденко, Краснодар 
Ю Ж Н А Я РОЗА, десертное красное марочное вино 
из в-да сорта Фиолетовый ранний, выращиваемого 
в Николаевской обл. УССР. Марка создана в 1978. 
Цвет вина от рубинового до темно-гранатового. 
Кондиции вина: спирт 16% об., сахар 16 г/100 см3, 
титруемая кислотность 5—7 г/дм3. Для выработки 
вина Ю.р. в-д собирают при сахаристости не ниже 
21%, дробят с гребнеотделением. Виноматериалы 
готовят путем настаивания и подбраживания сусла 
на мезге с дальнейшим спиртованием (см. Крепле
ные виноматериалы). Выдерживают 2 года. 
Ю Ж Н О - А Ф Р И К А Н С К А Я Р Е С П У Б Л И К А [(ЮАР) 
Republiek van Suid-Afrika; Republic of South Afr ica] , 
государство на Ю Африки. Площадь 1,2 млн. км2 . 
Население 33 млн. чел. (1983). Столица — г. Прето
рия. 
Ю А Р занимает южную окраину Южно-Африканско
го плоскогорья, приподнятого по краям (Драконовы 
горы на В вые. до 3660 м) и ограниченного крутыми 
склонами Большого Уступа. На Ю — Капские горы. 
На восточном побережье до 30° ю. ш. красные и 
красно-бурые почвы; на В плато Велд — красно-бу
рые, сменяющиеся черными и горными серо-корич
невыми почвами. На равнинах Калахари опустынен-
ная саванна, к Ю от реки Оранжевой песчаные почвы. 
Климат тропический и субтропический. Ср. темп-ра 
января 18—27°С, июля 7—10°С. Осадков от 60 мм 
на побережье, 650—700 мм на плоскогорье до 2000 мм 
на восточных склонах Драконовых гор. Главные ре
ки — Оранжевая и Лимпопо. 
Виноградарство и виноделие. В-д в Южную Африку 
завезен в 1655 голландскими колонистами. В 1688 
франц. гугеноты обосновались на терр. современной 
Ю А Р , в результате чего значительно расширились 
площади виноградников и улучшилось качество 
капских вин. В нач. 19 в. большое кол-во десертных 
вин экспортировалось в Англию. Начиная с 1885 
вследствие распространения филлоксеры виноград
ные растения стали переводить на привитую куль
туру. Наиболее распространенные сорта-подвои: 
Берландиери х Рупестрис Рихтер 99, Рипариа х Ру-
пестрис 101—14, Жакез и Рамси. Промышленное 
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в-дарство распространено на Ю-3 Ю А Р , гл. обра
зом в двух зонах: Прибрежной с виноградарско-ви-
нодельческими р-нами Кап (долина Констанция), 
Стелленбос, Сомерсет Ист, Веллингтон, Малмсбе-
ри, Пикетберх и Малое Карру, в к-рую входят р-ны 
Вустер, Робертсон, Монтагью, Свеллендам, Оудс-
хурн, Калицдорп и Ледисмит. По всей Прибрежной 
зоне виноградники расположены на склонах. 

Основные показатели 

Площадь виноградников, 
тыс. га 

Производство винограда, 
тыс. ц 

Производство столового 
винограда, тыс. ц 

Производство сушеного 
винограда, тыс. ц 

развития 
виноградарства 

В среднем за год 

1971—75 

105 

8099 

465 

113 

1976—80 

112 

8967 

439 

160 

Т а б л и ц а 1 

1984 

100 

11399 

576 

309 

В Ю А Р культивируют в основном следующие сор
та в-да: технические — Шенен белый, Паломино, 
Сенсо, Клерет белый, Грин грейп, Педро Люис, Пи-
нотаж, Коломбар, Каберне-Совиньон, Рислинг, 
Мюскадель; столовые — Мускат александрийский, 
Султанина, Барлинка, Альфонс Лавалле и др. Тех
нические сорта занимают 88% площадей виноград
ных насаждений, столовые — 6%, сорта для сушки 
— 6%. Виноградники в основном орошаются, боль
шинство из них на шпалере. В-д перерабатывают 
кооперативы (84%), частные владельцы (12%) и На
циональная коммерческая компания (4%). По произ-
-ву вина Ю А Р занимает 7-е место в мире (1984). 

50% в-да технич. сортов используется для произ-ва 
виноградной водки и др. спиртов, 40% для натураль
ных (столовых сухих и полусладких, игристых и ши
пучих) и 10% для крепких и десертных вин. Большую 
часть натуральных (в т. ч. 95% красных вин ЮАР) 
вырабатывают в Прибрежной зоне, крепленых — в 
Малое Карру. Лучшие белые вина готовят из сортов 
в-да Рислинг, Шенен белый, Клерет белый, красные 
— из Каберне-Совиньон, Сенсо и Пинотаж. Крас
ные вина р-на Стелленбос напоминают бургундские, 
а из долины Констанция — бордоские. В Ю А Р го
товят вина типа портвейна по технологии, принятой 
в Португалии, а также типа хереса по традицион
ному испанскому способу солера. Несмотря на вве
дение современных технологич. приемов — обра
ботка холодом, контролируемое брожение, выдерж
ка в подвалах с искусственным климатом, из-за вы
сокой сахаристости и низкой кислотности в-да ви
на Ю А Р не развивают качеств европейских. С 1973 
принята система названия вин по происхождению. 
Свою продукцию Ю А Р экспортирует в основном в 
Великобританию. 
Наука и подготовка кадров. Самым крупным науч
ным центром Ю А Р по в-дарству и в-делию являет
ся Энологический и виноградарский исследовате
льский ин-т (г. Стелленбос), в к-ром проводятся ис

следования по почвоведению, селекции, болезням и 
защите растений, механизации в-дарства, а также 
по изучению химич. состава и микробиологии вин. 
В Стелленбосе находится и н.-и. ин-т плодоводства, 
где ведутся работы по сушке в-да, борьбе с нема
тодами. Известные ученые в области в-дарства — 
И. Ван Зил, Е. Аршер, Д. Жубер, Д. Бограч; в-делия 
— К. ди Плессис, Р. Эшенбрух, Е Ле Ру, Г. Вагенер. 
Лит.: La vit iculture en Afr ique du Sud. — Bul l , de l 'O. I .V. , 1983, v. 56, 
№629—630; B a r t h L. A. O. Structure de l' industrie vinicole Sud-Afr i -
caine. — Bul l , de l 'O. I .V. , 1984, v. 57, №636; K o k С Les dix premieres 
ann6es des vins d'origine en Afr ique du Sud 1973—1983. — Bul l , de l 'O.I .V., 
1984, v. 57, №643—644; Situation de la vit iculture dans le monde en 1984. 
— Bul l , de l 'O.I .V. , 1985, v. 58, № 658. С. Т. Огородник, Ялта 

Ю Ж Н О - У З Б Ё К С К А Я С Е Л Е К Ц И О Н Н А Я П Л О -
ДОВО-ВИНОГРАДНАЯ С Т А Н Ц И Я (г Денау Сур-
хандарьинской обл.), научно-исслед. учреждение по 
изучению субтропических культур и винограда Уз
бекского научно-исследовательского института по 
садоводству, виноградарству и виноделию им. Р. Р. 
Шредера. Организована в 1958 на базе Южно-Уз
бекской зональной опытной станции, функциони
рующей с 1948. В составе станции (1985) 2 отдела 
(плодово-виноградных и субтропических культур), 
экспериментальная база, лаборатория. Науч. сотруд
ники станции изучают вопросы, связанные с культу
рой европейских сортов в-да, разработкой проблем 
еГО Х р а н е н и я И П е р е р а б о т к и И Д р . М. С. Саттаров, Денау 

Ю М А Л А К , десертное белое марочное вино из в-да 
сорта Юмалак, выращиваемого в Ферганской обл. 
Узб. ССР. Вырабатывается с 1950. Цвет вина свет
ло-золотистый. Кондиции вина: спирт 16% об., са
хар 20 г/100 см3 , титруемая кислотность 4—5 г/дм3. 
Для выработки вина Ю. в-д собирают при сахарис
тости не ниже 24%, дробят с гребнеотделением. Ви-
номатериалы готовят путем настаивания сусла на 
мезге, подбраживания сусла и дальнейшего спирто
вания (см. Крепленые вино материалы). Выдержива
ют 2 года. Вино удостоено 2 золотых и 3 серебря
ных медалей. 
Ю Р А Н С О Н , Ж ю р а н с о н , П т и нуар , французский 
технич. сорт в-да среднего периода созревания. Лис
тья средние, округлые, пяти-, семилопастные, глу-
бокорассеченные, снизу с паутинистым опушением 
средней густоты. Черешковая выемка открытая, ли
ровидная, с острым дном. Цветок обоеполый. Гроз
ди мелкие, цилиндроконические, ветвистые, средней 
плотности и довольно рыхлые. Ягоды средние, ок
руглые, черные. Мякоть сочная. Кусты среднерос-
лые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
средняя. 

Юбилейный дагестанский Юмалак 

Основные показатели развития 
винодельческой промышленности 

Производство вина, 
тыс. гл 

Потребление вина, 
тыс. гл 

В среднем за год 

1971—75 1976—80 

5348 6297 

2606 2488 

Т а б л и ц а 2 

1984 

9082 

3390 



ЯБЛОЧНАЯ К И С Л О Т А , о к с и я н т а р н а я к и с л о т а , 
НООССН 2 СН(ОН)СООН, двуосновная оксикарбо-
новая кислота. Кристаллич в-во, хорошо раствори
мое в воде и спирте, плохо в эфире; темп-pa пл. 100°С. 
Широко распространена в природе. В свободном сос
тоянии и в виде кислых солей встречается в ябло
ках, плодах рябины, малине, ягодах и листьях в-да. 
Образуется в результате неполного окисления Саха
ров. Особенно много Я. к. в незрелых ягодах в-да 
(13—15 г/дм3). В процессе их созревания кол-во Я. к. 
уменьшается и в период физиологич. зрелости ягод 
составляет 2—5 г/дм3 . Это обусловлено тем, что Я. к. 
активно участвует в дыхательных процессах (см. 
Цикл трикарбоновых кислот). В в-де из северных 
р-нов обнаружено больше Я. к., чем- из южных; кол-
-во Я. к. зависит также от сорта в-да и климатич. ус
ловий года. В вине содержание Я. к. не превышает 
5 г/дм3. В процессе спиртового брожения около 25% 
Я. к. потребляется дрожжами, при этом образуется 
спирт и выделяется диоксид углерода. Молочнокис
лые бактерии могут разлагать Я. к. до молочной 
к-ты. Поэтому в винах, подвергшихся яблочно-мо
лочному брожению, эта к-та обнаруживается в сле
дах. Я. к. влияет на формирование вкуса вина. Повы
шенное содержание этой к-ты в винах вызывает рез
кое вкусовое ощущение, т. н. „зеленую кислотность". 
В таких случаях проводят процесс биологическо
го кислотопонижения, основанный на способности 
дрожжей и молочнокислых бактерий использовать 
Я. к. 
Содержание Я. к. определяют фотоколориметрич., 
хроматографич. методами. 
Лит.: Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — М., 
1976; Родопуло А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. — 
М., 1983. 

Я Б Л О Ч Н О - М О Л О Ч Н О Е Б Р О Ж Е Н И Е , процесс 
разложения яблочной к-ты до молочной к-ты и диок
сида углерода: НООС-СНОН-СН 2 -СООН - НООС-
-СНОН-СН 3 + С 0 2 . Проводится с целью смягчения 
вкуса высококислотных сусел и вин. Вызывать Я. -
-м. б. могут все роды молочнокислых бактерий с 
гомо- и гетероферментативным типом брожения (Ре-
diococcus, Leuconostoc, Lactobacillus). Я.-м. б. мо
жет возникать спонтанно и, в первую очередь, в ви
нах с невысокой кислотностью; отсутствие должно
го технологич. и микробиологич. контроля процесса 
может привести к порче вина. В винах с высокой тит
руемой кислотностью Я.-м. б. проходит очень редко. 
На практике применяют частичное раскисление ме
лом (для увеличения рН) с тем, чтобы вызвать на
чало процесса брожения (см. Мелование). Кроме 
сбраживания яблочной к-ты, Я.-м. б. может сопро
вождаться разложением др. составных частей вина, 
что нежелательно. Поэтому для проведения биоло
гического кислотопонижения рекомендованы штам

мы молочнокислых бактерий, к-рые сбраживают яб
лочную к-ту, не затрагивая Сахаров (гетерофермен-
тативные кокки рода Leuconostoc), или сбраживают 
сахара без образования летучих кислот (гомофер-
ментативные палочки рода Lactobacillus). Оптима
льные условия прохождения Я.-м. б.: содержание 
спирта до 13% об., свободного диоксида серы не 
более 10мг/дм3 , темп-ра 18—20°С. Остановить про
цесс Я.-м. б. можно сульфитацией до содержания 
свободной S0 2 25—30 мг/дм3 , оклейкой, фильтра
цией или пастеризацией. Нек-рые виды винных дрож
жей стимулируют прохождение Я.-м. б. 
Лит.: Бурьян Н. И., Тюрина Л. В. Микробиология виноделия. 
— М., 1979; Теория и практика виноделия. Пер. с фр. — М., 1979. — 
Т. 2; Гаина Б. С. и др. Новое в технологии виноградных вин. — 
К., 1982. И. П. Иванова. Кишинев 

ЯБЛОЧН О- Э Т А Н ОЛЬ Н ОЕ Б Р О Ж Е Н И Е , вид бро 
жения. Проводится дрожжами-кислотопонижателя-
ми Schizosaccharomyces acidodevoratus, к-рые одно
временно со сбраживанием Сахаров разлагают яб
лочную к-ту до этилового спирта и диоксида угле
рода: СООН — С Н О Н — С Н 2 — С О О Н ^ С Н з — 
— СН 2 ОН + 2С0 2 . При этом яблочная к-та внача
ле превращается в пировиноградную, к-рая затем 
участвует в реакциях спиртового брожения с декар-
боксилированием в этаналь, восстанавливающийся 
в этанол. Используется гл. обр. при приготовлении 
сухих вин из высококислотного сусла. Я.-э.б. поз
воляет получать вина с нормальной кислотностью, 
более стабильные вследствие минимального содер
жания в них яблочной к-ты. Для проведения Я.-э. б. 
в сульфитированное (S02 до 250мг/дм3) сусло с це
лью подавления жизнедеятельности дрожжей дру
гих родов и видов, находящихся в нем, вносят 5% 
разводки чистой культуры дрожжей-шизосахароми-
цетов. Брожение проводят при темп-ре 25°С. При 
благоприятных условиях Я.-э. б. проходит легко в 
суслах практически с любой кислотностью (рН < 2,8). 
При Я.-э. б. в сусле не остается несброженного саха
ра. По сравнению со спиртовым брожением оно 
длится дольше, до 20 суток. Проведение Я.-э. б. в 
готовых винах дает значительный кислотопонижаю-
щий эффект, т. к. в них идет в основном процесс раз
ложения яблочной к-ты. Предложен метод прове
дения Я.-э. б. в непрерывном потоке. Процесс про
ходит в реакторах, где дрожжи фиксируются на на
полнителях. В непрерывном потоке можно прово
дить кислотопонижение как в сусле, так и в вине. 
Лит.: Гаина Б. С. и др. Новое в технологии виноградных вин. — 
К., 1982; Bidan P. e. a. Les schizosaccharomyces en oenologie. — Bull, 
de l'O.I.V., 1974, v. 47, № 523. И. П. Иванова, Кишинев 

ЯГОДА (bacca, uva) в и н о г р а д а , сочный нераскры-
вающийся плод виноградного растения. Представ
ляет собой видоизмененный вследствие оплодотво
рения (или апомиксиса) гинецей одного цветка. Я. 
в-да — плод синкарпного типа, формируется из двух-
гнездной завязи пестика, образованного двумя срос
шимися плодолистиками. Я. — основной орган, ра
ди к-рого культивируется в-д, имеет большое хозяй
ственное значение, служит для защиты и распростра
нения заключенных в ней семян. Я. являются сос
тавной частью грозди, соединяются с разветвления
ми гребня посредством плодоножек. Морфологич. 
признаки ягод (величина, форма, окраска и др.) си
льно варьируют под влиянием условий окружающей 
среды и способов культуры. Величина Я. выра
жается в линейных (мм), массовых (г) и объемных 
единицах (см3). Для определения величины Я. в ли
нейных единицах измеряют ее длину (продольный 
диаметр) от расширенного основания плодоножки 



495 ЯГОДА 
(подушечки) до кончика, являющегося остатком за
сохшего столбика завязи на верхушке Я. , и шири
ну (поперечный диаметр) в наиболее расширенной 
части Я. Затем путем деления суммы измерений дли
ны и ширины на 2 рассчитывают средний диаметр 
каждой Я. При среднем диаметре до 8 мм Я. счи
таются очень мелкими; при 8,1—12 мм — мелкими; 
при 12,1—17 мм — средними; при 17,1—25 мм — 
крупными и свыше 25 мм — очень крупными. Мас
са Я. колеблется от 1 г у технич. сортов до Ю г у сто
ловых сортов в-да. Для установления величины Я. 
в массовых единицах подсчитывают кол-во ягод в 
1 кг их массы. При этом различают мелкие Я. , когда 
в 1кг 450—1000 ягод, средние — 300—450 и круп
ные — менее 300 ягод. Объем Я. у разных сортов 
варьирует от 0,5 (Коринка) до 11 смЗ (Катта-Кур-
ган). Объемные единицы измерения величины Я. 
имеют значение для сортов с неправильной формой 
Я. Величина Я. является одним из основных кри
териев классификации в-да по хозяйственному ис
пользованию: для столовых сортов характерны бо
лее крупные размеры ягод, для технич. — более мел
кие. Ф о р м а Я. — наиболее устойчивый сортовой 
признак в-да, устанавливается в период их созрева
ния, определяется соотношением продольного и по
перечного диаметров, местоположением расширен
ной части, очертанием боковых сторон и кончика 
Я. и симметричностью этих очертаний. Для уста
новления формы Я. пользуются данными измере
ний ее длины и ширины, а также рассчитанной ве
личиной отношения длины к ширине. Наиболее ти
пичные для в-да формы Я. — сплюснутая, округлая, 
овальная, продолговатая и длинная, характеризуют
ся соответственно следующими значениями отно
шения длины к ширине: < 1,0; 1,0—1,1; 1,1—1,3; 1,3— 
1,6 и > 1,6. Встречаются и др. формы ягод в-да (рис. 

1). Окраска ягод винограда — специфич. ампелогра-
фич. признак, имеющий значение для определения 
качества в-да и вина. Окраска Я. у сортов культур
ного в-да имеет исключительное разнообразие от
тенков, обусловливаемых цветовой гаммой крася
щих в-в и особенностями их размещения в клетках 
и тканях Я. Основные типы окраски Я. в-да: желто-
-зеленая (белая), серая, розовая, красная и темно-
-синяя (черная). Морфологич. особенности Я. поз
воляют безошибочно распознавать большое кол-во 
сортов. Признаки Я. могут иметь также и более ши
рокое применение, напр., для установления эколого-
-географической группы сортов в-да. А н а т о м о - м о р -
фологически Я. в-да состоит из кожицы, имею
щей разное число слоев гиподермальных клеток с 
неотделяющимся эпидермисом, многослойной мя
коти ягоды, отделяющейся от кожицы и имеющей 
слаборазвитый внутренний эпидермис, проводящих 
пучков и семян (рис. 2). Околоплодник (перикарпий) 

Рис. 2. Продольный и поперечный разрезы ягоды: / — плодоножка; 
2 — подушечка; 3 — кутикула; 4 — эпидермис; 5 — гиподерма; 6 — 
проводящий пучок; 7 — семя; 8 — мякоть 

Я. в-да дифференцирован -на экзокарпий (наружная 
эпидерма), мезокарпий (основная паренхима) и эндо-
карпий (внутренняя эпидерма); эпидермис Я. покрыт 
тонким слоем кутикулы с восковидным налетом, у 
молодых Я. имеет небольшое количество устьиц, 
к-рые по мере роста Я. пробковеют и на их месте 
образуются чечевички (рис. 3). В клетках эпидерми
са и прилегающих к нему слоях гиподермы находят
ся различные пигменты, определяющие окраску Я. 
Мякоть составляет 75—85% массы зрелых Я. в-да 
и состоит в основном (свыше 99%) из вакуолярного 
сока. В ней, как и в кожице, накапливаются питате
льные в-ва, поступающие из листьев и корней по со
судисто-волокнистым пучкам плодоножки. В ягоде 
последние расходятся к периферич. зоне, в перего
родку завязи и в семяпочки. В проводящих пучках 
лучше развита флоэмная часть, по к-рой в Я. идут 
пластич. в-ва, слабее представлены сосуды (они с 
узким диаметром и сравнительно тонкой стенкой); 
совершенно отсутствуют механич. элементы. При 
созревании Я. , когда потребность в проведении пи
тательных в-в отпадает, периферийные проводящие 
пучки облитерируются и на их месте остаются воз
душные ходы (аэренхима). В Я. при оплодотворении 
и нормальном развитии всех семязачатков форми
руется 4 семени, но чаще всего их бывает 2—3. У не
которых сортов в-да семена вообще отсутствуют. 
Чем больше семян в Я. и чем они крупнее, тем круп
нее и Я. Сторона ягоды, где лежит семя, развивает
ся сильнее, чем бессемянная сторона. Этим объяс-

Рис. 1. Форма ягод: 1 — сплюснутая; 2 — округлая; 3 — овальная; 
4 — продолговатая; 5 — длинная; 6 — яйцевидная; 7 — обратнояйце-
видная; 8 — с выпуклыми сторонами; 9 — цилиндрическая; 10 — с 
перехватом; 11 — сосковидная; 12 — заостренная; 13 — притуплённая; 
14 — правильной формы; 75 — односторонне развитая; 16 — изогну
тая (серповидная) 
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няется асимметричность Я. в-да и отчасти много
образие их форм. Я. с недоразвитыми семенами соз
ревают быстрее. Существует корреляция между чис
лом семян в Я. и содержа
нием в них сахара и кис
лот. Чем больше семян в 
Я . , тем меньше в ней са
хара и больше кислот. Бес
семянные Я. самые слад
кие и малокислотные. Для 
Я. характерны 3 периода 
роста. В первый период, 
когда зародыши неболь
шие, Я. быстро растут за 
счет деления клеток; во 
второй период наблюда
ется сильное развитие за
родышей, а нарастание Я. 
замедляется; третий пери
од характеризуется интен
сивным ростом Я. (налив) 
за счет увеличения объема 
их клеток. Х и м и ч е с к и й 
состав Я. в-да сильно ва
рьирует в зависимости от 
сорта в-да, природных ус
ловий местности, агротех
ники и др. факторов; пре
терпевает большие изме
нения в процессе перера
ботки в-да. Из химич. в-в, 
входящих в состав Я. , наи
большее значение имеют 
сахара (сахаристость ягод 
при физиологич. зрелости 
достигает 17—25%) и орга
нические кислоты. Я. , рас
положенные в нижней ча
сти грозди, содержат бо
льшее кол-во Сахаров по 
сравнению с Я. верхней ча
сти грозди. В середине Я. 
сконцентрировано больше 
Сахаров, чем в зоне, распо
ложенной непосредствен
но под кожицей, или в зо
не, примыкающей к семе
нам. Ароматические веще
ства ягод в-да в комплексе 
с основными химич. компонентами Я. обусловли
вают ее вкус (нейтральный, пресный, травянистый и 
т. д.), специфич. привкус и аромат (мускатный, земля
ничный и др.). Благодаря высокому содержанию Са
харов и др. полезных органич. и минеральных в-в Я. 
в-да является ценнейшим плодом для потребления 
в свежем виде, для получения соков, вин и др. про
дуктов переработки; широко используется в меди
цине (см. Ампелотерапия). Ягода имеет важное зна
чение для ампелографич. описания сорта. При этом 
особенности ее отдельных структурных компонен
тов, а также вкусовые и ароматич. качества опре
деляются только органолептически; для технологи
ческой оценки сорта применяют более точные лабо
раторные методы исследования. 
Лит.. Ампелография СССР. М. , 1946 .—Т. 1; К о д р я н В. С. Струк
тура ягоды винограда. — К., 1976; Теория и практика виноделия: 
Пер. с фр. — M. , 1979. — Т. 2; С т о е в К. Д. Основные закономер
ности роста и созревания ягод винограда. — В кн. : Физиология ви
нограда и основы его возделывания. София, 1983, т. 2; Esau К. 
Phloem structure in the grapevine, and its, seasonal changes. — Hilgar-
dia, 1948, v. 18, № 5 ; C a u d i o S., Vess ia R. Ricerche volumetriche, 
ponderali e glucometriche su bacche di Vit is vinifera var Regina. — Nuovo 

Рис. З. Строение перикарпия яго
ды (сорт Алиготе): 1 — кутикула; 
2 — наружный эпидермис (экзо-
карпий); 3 — кожица; 4 — мя
коть; 5 — внутренний эпидермис 
(эндокарпий); 6 — проводящий 
пучок 

Giornale Botamco I tal iano, 1959, v. 66, № 1 — 2 ; P r a t t C h . Reproducti
ve anatomy in cultivated grapes — a review. — American Journal of Eno-
logy and Vit icul ture, 1971, v. 22, № 2 . В. С. Кодрян, Кишинев 

Я Д Е Р Н Ы Й М А Г Н И Т Н Ы Й РЕЗОНАНС (ЯМР), ре 
зонансное поглощение электромагнитной энергии ве
ществом, обусловленное переориентацией магнит
ных моментов атомных ядер. Я М Р — один из важ
нейших методов структурного анализа органич. со
единений. Магнитным моментом, как правило, об
ладают ядра атомов, содержащих нечетное число 
протонов. Большинство биохимич. исследований 
проводится с самым легким изотопом — протоном 
Щ; используется также резонансное поглощение 
ядер 13С, 1 5 N , 19F и 31Р, спин к-рых равен 1/2. Спектр 
Я М Р — зависимость поглощенной энергии от напря
женности магнитного поля. В спектре Я М Р резо
нанс одних и тех же ядер в разных химич. группах 
наблюдается при различных частотах. Их полосы 
смещены одна относительно другой. Это смещение 
называется химическим сдвигом. Его величина поз
воляет идентифицировать отдельные химич. груп
пы соединений, а интенсивность линий спектров 
Я М Р дает количественное соотношение таких групп. 
Спектры Я М Р отражают также спин — спиновое 
взаимодействие ядер через их электронные оболоч
ки, к-рое проявляется как сверхтонкое расщепле
ние. Сверхтонкая структура спектров содержит ин
формацию об окружении ядер, а величина сверхтон
кого расщепления позволяет выяснить пространст
венное расположение различных групп в молекуле. 
Я М Р применяется в виноделии для идентификации 
и исследования химич. структуры фенольных соеди
нений, природы биополимеров вина, для изучения 
формы связей диоксида углерода в шипучих винах. 
Лит.: Ф р а й ф е л д е р Д. Физическая биохимия: Пер. с англ. — М. , 
1980. С.П.Авакянц, Москва 

Я Д О Х И М И К А Т Ы , химич. средства, используемые 
для уничтожения вредителей и возбудителей болез
ней растений, сорняков, вредителей зерна и зерно-
продуктов, древесины, бумаги, изделий из хлопка, 
шерсти, кожи и т .п . , а также эктопаразитов домаш
них животних — переносчиков опасных заболеваний 
человека и животных; а в узком смысле слова то же, 
что и пестициды. 
ЯДРО клеточное , обязательная составная часть 
клетки у простейших, многоклеточных животных и 
растительных организмов. Я. представляет собой 
центр физиологической активности клетки и содер
жит основную часть ее наследственной информации. 
Оно находится в постоянном и тесном взаимодейст
вии с цитоплазмой. В нем синтезируются молекулы-
-посредники, переносящие генетическую информа
цию к центрам белкового синтеза в цитоплазме. В 
клетке обычно содержится одно Я. , находящееся 
близ ее центра. Однако нередки двух- и многоядер
ные клетки, особенно высокодифференцированные. 
Я. имеет вид сферич. или эллипсоидного пузырька, 
состоит в основном из белковых коллоидов и отде
лено от цитоплазмы ядерной оболочкой. Последняя 
состоит из 2-х параллельных липопротеидных мем
бран. По структуре и химич. составу ядерная обо
лочка близка к эндоплазматическому ретикулуму 
клетки. Она пронизана порами, частота к-рых в раз
ных клетках может быть от нескольких до 100—200 
на 1 мкм 2 поверхности Я. Величина Я. сильно варьи
рует как у различных групп организмов, так и у од
ного и того же организма в зависимости.от стадии 
онтогенеза и физиологического состояния. У бо
льшинства высших растений, в т .ч . у в-да, Я. имеет 
10—ЗОмкм в диаметре. Оно жизнеспособно только 
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в цитоплазме. Содержимое Я. представлено ядер
ным соком (называется также основным в-вом, ка-
риолимфой, нуклеоплазмой, кариоплазмой) и по
груженными в него хроматином, ядрышками и др. 
оформленными элементами. В зависимости от ви
довой и, возможно, от тканевой специфичности 
структура Я. может быть измененной. Основная 
функция Я. — хранение генетической информации 
о структуре всех белков данного вида и регуляция 
синтеза белков, специфич. для данного морфофи-
зиологич. типа клетки. Информация хранится в ви
де кода (см. Генетический код, Нуклеиновые кисло
ты). 
Лит.: Ченцов Ю. С, Поляков В. Ю. Ультраструктура клеточ
ного ядра. — М., 1974. 

Я Д Р Ы Ш К О , н у к л е о л ь , плотное преломляющее 
свет тельце внутри клеточного ядра эукариотных ор
ганизмов. Состоит в основном из комплексов ри
бонуклеиновых кислот с белками — рибонуклеопро-
теидов. Морфология Я. зависит от функционально
го состояния клетки. Напр., при митозе Я. обычно 
распадается на части и исчезает, появляясь вновь в 
конце анафазы митоза. Число Я. варьирует обыч
но от 1 до 3 и только в очень редких случаях может 
быть больше. В клеточных ядрах виноградного рас
тения чаще всего встречается одно Я. Исключение 
составляют полиплоидные сорта, у к-рых в зависи
мости от плоидности растения обнаруживаются 3— 
4 и больше Я. 

Я И Ч Н А Я МАРСАЛА, см. в ст. Марсала. 

Я И Ч Н Ы Й БЕЛОК, см. в ст. Альбумин пищевой. 

ЯЙ И З Ю М Б Е Л Ы Й , дагестанский столовый сорт 
в-да очень раннего периода созревания. Распростра
нен в Дербентском, Хасавюртовском и Ленинском 
р-нах Даг. АССР. Листья средние, округлые, сред-
нерассеченные, пятилопастные, снизу неопушенные. 
Черешковая выемка открытая, лировидная, с округ
лым, реже острым дном. Цветок обоеполый. Гроз
ди средние, конические, лопастные, среднеплотные, 
редко рыхлые. Ягоды средние, овальные и овально-
-яйцевидные с округлым концом, иногда с вдавлен-
ностями по бокам, зеленовато-желтые со слабым вос
ковым налетом и частыми мелкими, слабозаметны
ми серо-бурыми точками, с лилово-розовым оттен
ком на солнечной стороне. Мякоть плотная. Кусты 
сильнорослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность высокая. Устойчивость к грибным болез
ням слабая. 

ЯЙ И З Ю М РОЗОВЫЙ, дагестанский столовый сорт 
в-да очень раннего периода созревания. Встречает
ся в насаждениях Дербентского р-на Даг. АССР. 
Листья крупные, округлые, трех-, пятилопастные, 
слаборассеченные, воронковидные, с приподнятыми 
вверх краями, сетчато-морщинистые, снизу со сла
бым паутинистым опушением. Черешковая выемка 
открытая, лировидная, чаще закрытая, с узким эл
липтическим просветом. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, конические, лопастные, плотные. Ягоды 
средние, овально-продолговато-яйцевидные с рас
ширенным основанием и суженным кончиком, свет
ло-розовые с лиловым оттенком и густым восковым 
налетом. Кожица тонкая. Мякоть плотная. Период 
от начала распускания почек до полной зрелости 
ягод в условиях Дербента 105 дней при сумме актив
ных темп-р 2400С. Кусты сильнорослые. Вызрева
ние побегов среднее, затяжное. Урожайность 140— 
180 ц/га. Сорт транспортабельный. Сильно повреж
дается оидиумом и в меньшей степени милдью. 

ЯЙ И З Ю М Ч Ё Р Н Ы Й , дагестанский столовый сорт 
в-да очень раннего периода созревания. Относится 
к эколого-географич. группе восточных сортов. Лис
тья средние, округлые, пятилопастные, среднерассе-
ченные, воронковидные, с отогнутыми вверх краями, 
снизу голые. Черешковая выемка открытая, свод
чатая, иногда стрельчатая с острым дном, в естест
венном состоянии закрытая, с эллиптическим просве
том. Цветок обоеполый. Грозди средние, иногда 
крупные, конические, средней плотности. Ягоды 
средние и крупные, овальные, темно-синие (черные) 
с густым восковым налетом. Кожица толстая. Мя
коть мясисто-сочная. Период от начала распуска
ния почек до полной зрелости ягод в условиях Дер
бента 109 дней при сумме активных темп-р 2400°С. 
Кусты среднерослые. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность в среднем 90 ц/га. Сорт слабо пора
жается милдью, среднеустойчив против оидиума. 

Я Й Ц Е В О Й АППАРАТ, комплекс из яйцеклетки и 
двух окружающих ее синергид, расположенный в 
верхней микропилярной части зародышевого мешка. 

Я Й Ц Е К Л Е Т К А , яйцо , женская половая клетка жи
вотных и растений, из к-рой может развиваться но
вый организм в результате оплодотворения или пу
тем партеногенеза. Образуется в процессе макроспо-
рогенеза. По своим размерам Я. значительно круп
нее мужской гаметы; имеет грушевидную или удли
ненную в направлении от микропиле к халазе фор
му. Она неподвижна, содержит одно большое с круп
ным ядрышком ядро, находящееся в верхней ее час
ти, и вакуоль — в нижней, а также гаплоидный на
бор хромосом. Я. в-да, как и др. растений, лишена 
целлюлозной оболочки. Снаружи она окружена плаз
матической мембраной, что способствует усилению 
обмена в-в с окружающими ее клетками и облегчает 
проникновение в нее спермиев при оплодотворении. 
Цитоплазма Я. содержит органоиды и включения 
(митохондрии, лейкопласты, хлоропласты, хромо
пласты, эндоплазматический ретикулум и др.), ха
рактерные и для др. растительных клеток. Она гус
тая, с высокой физиологич. и метаболич. активнос
тью. Путем цитохимич. исследований установлено, 
что в верхней (апикальной) части Я. отмечается кис
лая реакция. Это объясняется накоплением рибо
нуклеиновой к-ты и интенсивным синтезом белков. 
У покрытосеменных растений, в т. ч. у в-да, Я. вхо
дит в состав яйцевого аппарата зародышевого мешка. 
Лит.: Атлас по эмбриологии винограда. — К., 1977; Топалэ Ш. Г., 
Гузун Н. И. Цитологическое исследование межвидовых гибридов 
V. vinifera х "V. rotundifolia и полиплоидных форм. — В кн.: Научно-
-технический прогресс в виноградарстве и виноделии: Тезисы докл. 
(10—12 сент. 1980): В 2-х ч. К., 1980, ч. 1; Банникова В. П., Хведы-
нич О. А. Основы эмбриологии растений. — Киев, 1982. 

Я К О Р Н А Я С Т О Й К А , см. в ст. Установка шпале
ры. 
ЯКОРЬ, специальное приспособление для крепле
ния краевых, якорных стоек шпалеры, устанавли
ваемое в почву на определенную глубину (см. Креп
ление краевых стоек, Установка шпалеры). 

Я Л О В Ё Н С К И Й С Т О Л О В Ы Й , столовый сорт в-да 
позднего периода созревания. Выведен Н. И. Гузу-
ном, М. В. Цыпко, Ф. А. Оларем, П. Н. Недовым в 
Молд. Н И И В и В в результате скрещивания сортов 
Ичкимар и Пьеррелль. Листья средние, овальные, 
цельные, с краями, загнутыми вверх, сетчато-мор
щинистые, снизу со щетинистым опушением по жил
кам. Черешковая выемка открытая, сводчатая, ши
рокая. Цветок обоеполый. Грозди крупные, кони
ческие, плотные и средней плотности. Ягоды круп-
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ные, овальные, белые. Кожица плотная. Мякоть мя
систая. Период от начала распускания почек до пол
ной зрелости ягод в окрестностях Кишинева в сред
нем 163 для при сумме активных темп-р 3000— 
3100°С. Кусты сильнорослые. Вызревание побегов 
хорошее. Урожайность в среднем 140 ц/га. Устойчи
вость к морозу, милдью и оидиуму повышенная. 

Я Л О В Ё Н С К И Й У С Т О Й Ч И В Ы Й , столовый сорт 
в-да позднего периода созревания. Выведен М. В. 
Цыпко, Н. И. Гузуном, Ф. А. Оларем, И. Н. Найдено
вой, В. Г. Джурий, П. Н. Недовым в Молд. НИИВиВ 
в результате скрещивания сортов Пьеррелль и Рой-
ял Виньярд. Листья средние, овальные, трехлопаст
ные, среднерассеченные, сетчато-морщинистые, сни
зу со щетинистым опушением по жилкам. Черешко
вая выемка открытая, лировидная, со шпорцем. Цве
ток обоеполый. Грозди выше средней величины или 
крупные, конические, рыхлые. Ягоды крупные, ова
льные, зеленоватые с желтым загаром на солнечной 
стороне и с восковым налетом. Кожица плотная. М я 
коть мясисто-сочная. Период от начала распускания 
почек до полной зрелости ягод в окрестностях К и 
шинева в среднем 153 дня при сумме активных темп-р 
2900—3000°С. Кусты сильнорослые, вызревание по
бегов хорошее. Урожайность 120—140 ц/га. Сорт об
ладает повышенной устойчивостью к морозам и 
грибным болезням. 

„ЯЛОВЕНЫ", научно-производственное объедине
ние по промышленной переработке в-да Госагропро-
ма МССР ( Н П О „Яловены"; пгт Кутузов Кутузов
ского р-на МССР). Образовано в 1973. В состав объе
динения входят (1986): Технологическо-конструктор-
ский институт; опытно-экспериментальный совхоз-
-завод „Яловены" с первичной переработкой в-да и 
произ-вом хересных вин; Бардарский опытно-экспе
риментальный винзавод, специализированный на 
произ-ве вторичных продуктов в-делия; Мало-Ми-
лештский цех выдержки марочных столовых вин и 
соков; научно-производственная лаборатория эко
номики произ-ва. Работают 166 научных сотруд
ников, в т. ч. 26 канд. наук. Основные направления 
научных исследований: создание новых и совершен
ствование существующих технологий и оборудова
ния по произ-ву высококачественных столовых вин 

Виноградные плантации Н П О „ Я л о в е н ы " 

Здание цеха розлива вин опытно-экспериментального совхоза-заво
да „ Я л о в е н ы " 

и шампанских виноматериалов; внедрение техноло
гии и оборудования по перепрофилированию вино
дельческих предприятий на произ-во соков, вино
градных концентратов, безалкогольных напитков и 
др. продуктов из в-да; разработка рекомендаций 
по использованию сырья и безотходной технологии 
предприятиями отрасли, механизации и автомати
зации ручных работ. Учеными и специалистами объе
динения созданы 11 технологическо-поточных уста
новок, 16 марок вин, 3 вида безалкогольных напит
ков, виноградные концентраты (сухие и жидкие). За 
1981 — 85 внедрены 55 научных разработок с общим 
экономическим эффектом 11,9 млн. руб. Объем 
валовой продукции объединения (1985) составил 
125,8 млн. руб., в т .ч . по пром-сти 97,9 млн. руб. 
Издано (1973—85) более 10 монографий, сборни
ков, 50 брошюр, 300 научных статей, 10 рекомен
даций и инструкций. Получено 93 авт. свидетельства 
на изобретения. 
Лит.: Комплексная программа социально-экономического развития 
научно-производственного агропромышленного объединения „Яло
вены" на 1976—1985. — К., 1978. Р.П.Хачатурян, Кишинев 

ЯЛТА, столовое полусухое белое вино из в-да сор
тов Ркацители (25%), Алиготе (25%), Траминер (25%) 
и Совиньон (25%), выращиваемого в опытных х-вах 
ВНИИВиВ „Магарач" . Выпускается с 1980. Цвет 
вина от светло-соломенного до темно-золотистого. 
В-д собирают при сахаристости 18—20% и титруе
мой кислотности 6,5—8 г/дм3 . Переработку в-да осу
ществляют раздельно по сортам с дроблением, греб-
неотделением и настаиванием мезги при темп-ре 
17,5°±2,5°С в течение А—6 часов. Сусло сбраживают 
насухо (см. Белые столовые сухие вино материалы). 
Сухой виноматериал эгализируют и купажируют с 
консервированным и концентрированным виноград
ным суслом до содержания сахара 1,5 + 1,0г/100см3 

(см. Полусухие вина). Вино хранят при темп-ре —2ч-
+ 8°С В. Т. Косюра, Ялта 

Я М О К О П А Т Е Л Ь , устройство, предназначенное для 
выкопки посадочных ям под виноградные саженцы, 
ям для установки шпалерных столбов и др. целей. 
Наиболее распространенный в в-дарстве Я. — К Я У -
-60. Основные его узлы: поворотная рама, шарнир
ная передача, конический редуктор, регулятор и смен
ные буры. На сварной раме крепятся навеска и те
лескопический ограничитель глубины. Редуктор шар-
нирно присоединяется к продольным брусьям рамы. 
Рабочие органы Я. — сменные шнековые двухза-
ходные буры, позволяющие выкапывать ямы раз
личного диаметра: 30, 60, 80 и 100 см. Ширина меж
дурядий насаждений, на к-рых работает Я. , — 2—3 м. 
Производительность — до 100 ям/ч. Глубина ям — 
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до 90 см. Конструктивная масса машины — 440 кг. 
Навешивается на тракторы Т-54В и МТЗ всех мо
дификаций. Привод — от вала отбора мощности. 
Обслуживается трактористом. Может работать на 
равнинных участках и склонах крутизной до 12°. Из
вестны также Я. К П Я Ш , КЯУ-100. Конструкция 
их аналогична КЯУ-60. 
Лит.: Карпенко А. Н. и др. Сельскохозяйственные машины. — 
М., 1976. П.А.Лукашевич, Кишинев 

ЯН-ПУ-ТАО I, столовый сорт в-да. Культивирует
ся в провинции Шаньси (КНР) . Грозди цилиндро-
конические, плотные. Ягоды крупные, округлые, бе
лые с красными прожилками. Мякоть сочная. Ис
пользуется для местного потребления. 

ЯНТАРНАЯ К И С Л О Т А (бутандикислота), карбо-
новая кислота. Получена перегонкой янтаря, отку
да получила название. Структурная формула НООС-
-СН2-СН2-СООН. Белое кристаллич. вещество. Темп-
-ра пл. 180°С, К, = 6,89 • 10~5; К2 = 2,47 • 10~6 

(25°С). Растворима в воде (6,8 г в 100 см3 при 20°С 
и 121 г при 100°С), спирте (7,5 г в 100 см3 при 21,5°С), 
эфире; нерастворима в бензоле, хлороформе. Най
дена в буром угле, содержится во многих растениях, 
особенно в недозрелых фруктах и ягодах — в крас
ной смородине, вишне, крыжовнике и в-де. Проду
цируется некоторыми плесневыми грибами при окис
лении спирта. Образует два ряда солей и эфиров 
(кислых и средних), к-рые называются сукцината-
ми. При нагревании легко теряет воду и превращает
ся в циклический янтарный ангидрид. В в-де Я. к. со
держится в небольших кол-вах — до 0,3 г/дм3 и об
разуется в результате дыхания из Сахаров по циклу 
трикарбоновых кислот. В вине содержится в значи
тельно больших кол-вах — до 1,5 г/дм3 . Основное 
кол-во Я. к. в вине образуется как вторичный и по
бочный продукт брожения. Как вторичный продукт 
она образуется дегидрированием и конденсацией 
двух молекул уксусной кислоты с одной молекулой 
уксусного альдегида: 

н—сн2—соон сн2—соон 
, сн3сно -» | , сн3—сн2он 

н—сн2—соон сн2—соон 
Как побочный продукт Я. к. образуется при дез-
аминировании глютаминовой кислоты согласно тео
рии Эрлиха. По этому пути образуется около 10% от 
общего содержания Я. к. По кол-ву продуцируемой 
Я. к. существует условная классификация дрожжей. 
Различные расы неодинаковы по своим фермента
тивным системам, что находит отражение в соот
ношении между такими вторичными продуктами 
спиртового брожения, как уксусная и Я. к 
Дрожжи, у к-рых это соотношение составляет 0,8, 
называют янтарогенными, 0,8—1,25 — равновесны
ми, более 1,25 — ацетогенными. 
Я. к. имеет важное технологич. значение, т. к. участ
вует в образовании титруемой и активной кислот
ности. Обладая горько-солоноватым привкусом, 
оказывает влияние на сложение вкуса и букета ви
на. 
Лит.: Нилов В. И., Скурихин И. М. Химия виноделия. — 2-е изд. 
— М., 1967; Кишковский 3. Н., Скурихин И. М. Химия вина. — 
М., 1976; Родопуло А. К. Основы биохимии виноделия. — 2-е изд. 
— М., 1983. Г.Ф. Мустяцэ, Кишинев 

Я Н Т А Р Н О Е П О Л У С Л А Д К О Е , столовое полуслад
кое белое вино из в-да сорта Ркацители, выращи
ваемого в х-вах степной и предгорной зон Крыма. 
Вырабатывается с 1979. Цвет вина от светло-золо
тистого до золотистого. Кондиции вина: спирт 9— 
10% об., сахар 3—5 г/100 см3 , титруемая кислотность 
6 г/дм3 . В-д собирают при сахаристости не ниже 20%, 

дробят с гребнеотделением. Мезгу настаивают 4— 
6 часов. Сусло-самотек и фракцию первого давле
ния сбраживают. При достижении сахаристости 5— 
6 г/100 см3 виноматериал перекачивают в термоизо
лированный резервуар, где сбраживают до саха
ристости 3—5г/100см3 при темп-ре 5—6°С. Оста
новку брожения осуществляют охлаждением до 
— \—.— 3°С. Биологич. стабильность обеспечивает
ся бутылочной пастеризацией или добавлением кон
серванта. Э. Я. Мартыненко, Ялта 
Я Н Т А Р Н Ы Й , столовый сорт в-да раннего периода 
созревания. Выведен А . Я . К у з ь м и н ы м в Централь
ной генетической лаборатории им. И. В. Мичурина 
(г. Мичуринск) в результате скрещивания сортов 
Сеянец Маленгра и Халили черный. Имеется в ам-
пелографич. коллекциях Советского Союза. Листья 
средние, овальные, глубокорассеченные, трех-, пя-
тилопастные, снизу с густым щетинистым опуше
нием. Черешковая выемка открытая, сводчатая, глу
бокая, с острым дном. Цветок обоеполый. Грозди 
средние, конические или крылатые, плотные. Ягоды 
средние или крупные, овальные, светло-зеленые или 
янтарные. Мякоть полухрустящая. Сила роста кус
тов выше средней. Вызревание побегов хорошее. 
Урожайность высокая. Повреждается оидиумом. 
Повреждаемость милдью меньше, чем у сортов евро
пейского происхождения. 

ЯНТАРЬ, столовый сорт в-да раннего периода соз
ревания. Выведен в Одесском с.-х. ин-те С. А. Мель
ником, Н. А. Дудником, В. К. Анисимовой, Т. М. 
Чернегой, М. Г. Моливер, Н. П. Шлапаковой в ре
зультате скрещивания сортов Королева виноград
ников и Октябрьский. Районирован в Одесской обл. 
Листья средние, округлые, трехлопастные, средне-
рассеченные с краями, отогнутыми вниз, гладкие, 
блестящие, снизу со слабощетинистым опушением. 
Черешковая выемка открытая, сводчатая, широкая 
с плоско заостренным дном. Осенняя окраска лис
тьев желтая с темно-красными, розовыми пятнами. 
Цветок обоеполый. Грозди средние и крупные, ци-
линдроконические, рыхлые, нарядные. Ягоды круп
ные, овальные, желтые, при полной зрелости светло-
-янтарного цвета, со средним восковым налетом. 

Янтарь 
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3. В Янушевич 

J Кожица плотная. Мя-

Дк коть мясистая, с ярко вы-
Шк раженным мускатным 

ч Ц щ д ароматом. Период от на-
'*ЯШ чала распускания почек 

£^ШШ ДО полной зрелости Я1 од 
*'** W в окрестностях Одессы 

124 дня при сумме актив-
jh Ш ных темп-р 2375°С. Ку-
^ g l ^ L ^ сты среднерослые. Вызре-

В | ^ ^ вание побегов хорошее 
Д | (80—82%). Урожайность 

^ | I 25—160 ц/га. Сорт отно-
^к I сительно устойчив к засу

хе и морозу. Милдью, ои
диумом повреждается в 
средней степени. 

Н. А. Дудник, Одесса 
ЯНТАРЬ СТАВРОПОЛЬЯ, десертное белое мароч
ное вино из в-да сорта Ркацители, выращиваемого 
в Ставропольском крае. Выпускается Прасковей-
ским винсовхозом с 1955. Цвет вина янтарный. Кон
диции вина: спирт 16% об., сахар 16г/100см3 , титруе
мая кислотность 4—5 г/дм3. В-д собирают при са
харистости не менее 20%, дробят с гребнеотделе-
нием. Виноматериалы готовят путем настаивания 
мезги в течение 18—24 часов, частичного подбра-
живания сусла с последующим его спиртованием 
(см. Крепленые виноматериалы). Выдерживают 2 го
да. На 1-м году выдержки проводят купаж и др. тех-
нологич. операции, обеспечивающие повышение ка
чества и стабильность виноматериалов. На 2-м го
ду обработки проводятся при необходимости и за
канчиваются за 6 месяцев до снятия вина с выдерж
ки. Вино удостоено 3 золотых медалей. 
Я Н У Ш Ё В И Ч Зоя Васильевна (р. 18.4.1916, с. Новая 
Гребля, ныне Лохвицкого р-на Полтавской обл.). 
сов. ученый в области селекции и палеоэтноботани-
ки. Доктор биологич. наук (1979). После окончания 
(1937) Житомирского с.-х. ин-та на научной работе 
во Всесоюзном ин-те растениеводства (Ленинград), 
с 1954 — в Ботаническом саду АН МССР. Основное 
направление научной деятельности: выведение новых 
форм растений, исследования по исторической гео
графии культурных растений, в т. ч. в-да, на терри
тории СССР и ряда зарубежных стран, изучение 
растительных остатков, связанных с деятельностью 
человека. Автор более 70 научных работ. 
Соч.: Дикорастущий виноград Молдавии. — К., 1971 (соавт.); К у 
льтурные растения Юго-Запада СССР по палеоэтноботаническим 
исследованиям. — К., 1976; Палеоэтноботанические исследования в 
древнейших земледельческих центрах. — Природа, 1981, № 8 ; О ви-

Янтарь Ставрополья 

ноделии в Боспорском царстве (соавт.). — Природа, 1983, № 1 1 ; Ку 
льтурные растения Северного Причерноморья по палеоботаничес
ким исследованиям. — К., 1986; La vit iculture a Chersonese de Tau-
rique aux IV-e — II-е siecles av.n.e.; D'apres les recherches archeologiques 
et paleoethnobotaniques (coauteur). — Revue Archeologique, 1985, № 1. 

Я П Л А Д Ж А БЯЛА, Я п и н д ж а к , Я п у д ж а к , турец
кий технич. сорт в-да позднего периода созревания. 
Распространен в Турции и в Югославии. В Болга
рии встречается в виноградных насаждениях около 
г. Варны. Листья крупные, среднерассеченные, пя-
тилопастные, снизу со слабым паутинистым опу
шением с редкими щетинками. Черешковая выем
ка закрытая с эллиптическим просветом или откры
тая, сводчатая с острым дном. Цветок обоеполый. 
Грозди средние и крупные, конические, иногда с од
ним крылом, плотные. Ягоды средние, удлиненные, 
зеленовато-желтые с густым восковым налетом и 
редкими черными точками. Мякоть сочная. Кусты 
среднерослые. Вызревание побегов хорошее. Уро
жайность высокая. Сорт поражается милдью и оиди
умом. 

Я П О Н И Я (япон. Ниппон, Нихон), гос-во в Вост. 
Азии, занимающее цепь островов (Хоккайдо, Хон
сю, К ю с ю , Сикоку и др.). Площадь 372 тыс. км 2 . 
Население 120 млн. чел. (конец 1984). Столица — 
г. Токио. 
Климат субтропический, муссонный, на С — уме
ренный. Осадков от 1000 до 3000 мм в год. Свыше 
3/4 территории — возвышенности и горы (низкие, 
средневысотные), крупнейшая низменность — То
кийская. В Я. густая сеть коротких полноводных 
рек. Почвы подзолистые, бурые лесные, желтоземы 
и красноземы. В горах почвы преимущественно щеб
нистые, часто с включениями вулканических пеплов, 
на равнинах — окультуренные аллювиальные. В-д 
был ввезен из Китая в 7—8 вв. Его стали культиви
ровать с 12 в., вино производят с 19 в. Я. — одна из 
немногих стран, где выращивают восточноазиат-
ские, европейско-азиатские и американские виды 
в-да. Площадь виноградных насаждений составляет 
30 тыс. га (1984), произ-во в-да — 3104 тыс. ц, произ-
-во вина — 589 тыс. гл. Виноградники сильно раз
дроблены и располагаются на острове Хондо, во
круг Иаманаши, Осаки, Иамагата, Нагано. Влаж
ный климат не способствует культуре в-да, и поэто
му сорта должны быть раннеспелыми, созреваю
щими до начала проливных дождей. Это — евро
пейско-азиатские сорта Семильон, Каберне, амери
канские — Конкорд, Делавер и восточноазиатские 
— Кошу. Культивируются также Мерло, Пино чер
ный, Кемпбелл, Жураку, Кошусаняку, из столовых 
сортов — Шасла, Мускат александрийский. Выра
батываются преимущественно ординарные вина, а 
также небольшое кол-во марочных, из к-рых поль
зуются известностью вина фирмы „Акадама". 

ЯРУС ШПАЛЕРЫ, серия горизонтальных прово
лок, натянутых на одной и той же высоте стоек шпа
леры виноградника (см. Установка шпалеры). Чаще 
представлен одной или двумя параллельными про
волоками; реже тремя-четырьмя, закрепленными на 
специальных планках (перекладинах). 
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ДОПОЛНЕНИЕ 

А 
АЛЛЕВЁЛЬДТ Герхардт (Alleweldt; p. 21.7.1927, 
Брайтвью, Канада), ученый в области в-делия из 
Федеративной Республики Германии. Окончил се
льскохозяйственный факультет университета им. 
Ю.Либиха в Гисене. Профессор, д-р наук (1964). С 
1965 — заведующий кафедрой в-делия Хохенхайм-
ского университета в Штутгарт-Хохенхайме, с 1970 
— директор Федерального научно-исследовательско
го центра селекции в-да Гайлвайлерхофа в Зибель-
дингене. Автор более 150 публикаций. 

А М Е Р Й Н Мейнард A. (Amerine; p. 30.10.1911. г. 
Сан-Хосе, шт. Калифорния), американский ученый 
в области энологии, специалист по сенсорной оцен
ке пищевых продуктов. После окончания (1932) Ка
лифорнийского университета работал в этом же ун-
-те, пройдя путь от младшего энолога до профессо
ра ф-та энологии и в-дарства; является заслужен
ным профессором ун-та. Основные научные иссле
дования посвящены изучению химич. состава в-да 
и улучшению его качества, микробиологии вина, 
созданию новых типов вин, усовершенствованию 
оборудования для их приготовления и др. вопро
сам в-делия. Автор около 400 публикаций, методо-
логич. пособий для учебных заведений. 
Соч.: Sensory evoluation of wines. Wine Institute. — San Francisco, 1964 
(co-author); Wine. — Los Angeles, 1965 (co-author); Table wines. — Lbs 
Angeles — London, 1973 (co-author); In t roduct ion to food science and 
technology. — 2-th ed. — New Yo rk etc., 1982 (co-author). 

С. Т. Огородник, Ялта 

А Н Ё Л Л И Габриеле (Anell i; p. 7. 1. 1940, г. Латина, 
обл. Лацио, Италия), итальянский ученый в области 
в-делия, профессор. Окончил ф-т промышленной хи
мии Туринского ун-та (1965). Директор ин-та сель
скохозяйственной технологии и микробиологии ун-
-та в г. Витербо. Член Итальянской академии ви
нограда и вина. Автор более 100 научных работ. 
Проведенные исследования касаются преимущест
венно идентификации и изучения белковых в-в, при
водящих к помутнениям белых вин. Работает над 
получением слабоалкогольных продуктов из вино
градного СОКа. И. Эйнард, Италия 

Б 
БЁККЕР Хельмут (Becker; p. 8.3.1927, Гайзенхайм 
на Рейне, ФРГ) , немецкий ученый в области в-дарст
ва. Доктор естественных наук, профессор. Директор 
Ин-та селекции в-да Научно-исследовательского цен
тра в-дарства, садоводства, технологии напитков и 
защиты сельхозугодий (г. Гайзенхайм). Автор мно
гих сортов в-да. Изучил местные условия возделы-

Г. Анелли X. Беккер 

вапия различных сортов в-да. Имеет многочислен
ные публикации по вопросам селекции виноградно
го растения, привоям и подвоям, урожайности раз
личных сортов в-да и др. 
БЕНАР Пьер (Benard; p. 25. 3.1926, Энсат, близ Ту
лузы, департамент Верхняя Гаронна, Франция), 
французский ученый в области в-делия. Главный 
инженер, а затем директор экспериментальной стан
ции Печ-Руж в Грюиссане. Основные работы по 
методам винификации: углекислотная мацерация, 
термическая обработка в-да. Занимается исследо
ванием натуральных сладких вин. 
БИДОНЕ (Bidone) Марио (10. 1. 1887, Буэнос-Айрес 
— 27.9.1977, Мендоса, Аргентина), аргентинский уче
ный в области виноделия. Окончил Королевскую 
школу виноделия и виноградарства и Болонский уни
верситет (Италия). Профессор в школах „Виноделие 
и садоводство", „Виноградарство и виноделие" (Сан-
-Хуан) и Университете им. доктора Хуана А. Маса 
(Мендоса), один из основателей винодельческого цен
тра в Мендосе. Б. разработал метод произ-ва и 
хранения вин, к-рый носит его имя. Создатель марки 
вина Сан Филипе, получившего международную из
вестность. 

Б И Л Л О , Бийо (Billeau) Амбруаз Петрович (1874, 
г. Бордо, департ. Жиронда, Франция — 1939, Киши
нев), ученый-виноградарь. После окончания Нацио
нальной школы земледелия в Монпелье (1897) прие
хал в Бессарабию, где до конца своей жизни рабо
тал в области в-дарства. Б. был инициатором соз
дания знаменитых виноградников в с. Мерешены 
(ныне Котовского р-на МССР), одним из пионеров 
культуры европейских сортов в-да, привитых на фил
локсероустойчивых подвоях, участвовал в органи
зации питомниководческого дела по выращиванию 
привитых виноградных саженцев. Б. провел боль-
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шую работу по улучшению сортимента в-да в Бес
сарабии, изучению аффинитета у виноградной лозы, 
развития корневой системы у разных европейских 
и подвойных сортов, разработке способов укрытия 
кустов на зиму. Особое внимание уделял Б. изуче
нию вредителей и болезней в-да и методов борьбы 
с ними. Впервые создал (1925) в Бессарабии стан
цию по сигнализации сроков опрыскивания вино
градников против милдью по инкубационным пе
риодам. Основные научные труды Б. опубликова
ны в след. изданиях: „Грибные болезни винограда", 
„Пункты сигнализации в борьбе с милдью", „Эска" , 
„Оидиум" и др. Б. — автор книг „ К у р с виногра
дарства", „Руководство по виноградарству" и др. 
В течение 20 лет читал курс „Виноградарство" в К и 
шиневском училище в-делия и в-дарства. Его уче
никами являются проф. А.С.Субботович, И. В. М и -
хайлюк, М. И. Магер и др. 
Лит.: М а г е р M. И. Видный деятель виноградарства. — Садовод
ство, виноградарство и виноделие Молдавии, 1966, № 6 . 

БРАВО АБАД Франсиско (Bravo Abad; p. 25.12.1931, 
г. Кордова, Испания), испанский ученый в области 
микробиологии в-делия. Д-р химич. наук (1962); 
проф. В 1971—73 вел курс „Промышленная фермен
тация" в школе пищевой пром-сти (университет Ал
кала де Энарес, Мадрид); с 1983 преподает микро
биологию в-делия на Курсах высшей специализации 
в виноградарстве и виноделии (Политехнический 
университет, Мадрид). Руководитель группы иссле
дования физиологии микроорганизмов ин-та про
мышленной ферментации К С И К (1981—85). Основ
ные работы связаны с изучением винных дрожжей, 
процесса брожения виноградного сусла. 

М. А. Торрес, Испания 

БУРЗЁКС Мишель (Bourzex; p. 20.9. 1931, Комбрес-
соль, департ. Коррез, Франция), французский уче-
ный-энолог. Окончил факультет естественных наук 
Ин-та энологии при Бордоском ун-те (1956) и фа
культет естественных наук Ин-та продуктов в-да (г. 
Монпелье). В 1959—83 занимает различные дол
жности в Национальном ин-те агрономических ис
следований при Ин-те продуктов в-да; с 1984 дирек
тор по науке этого же ин-та. Занимался изучением 
виноградного сока и его концентратов; технологич. 
приемов в в-делии (углекислотная мацерация, тер
мическая обработка и др.); вопросов использования 
побочных продуктов в-делия, а также разработкой 
и внедрением в практику аналитических методов 
анализа вин. Руководитель (с 1970) группы „Поли
фенолы", член подкомиссии методов анализа и оцен
ки вин МОВВ. 

Ф. Браво Абад X. Вега Перугория 

В 
ВЁГА Перугория (Vega Perugoria) Xoce (18.5.1917, 
Санта-Лусия, провинция Корриентес, Аргентина), ар
гентинский ученый-виноградарь. Профессор виноде
лия сельскохозяйственного лицея в Мендосе, регио
нальный директор. В качестве инженера-агронома 
работал по контракту в Перу, Чили, Уругвае, Брази
лии, Боливии, Южной Африке, Канаде, США. Член 
Итальянской Академии виноградарства и виноделия. 
Автор более 170 работ, основные из них по экологии 
винограда в Европе и Америке и борьбе с филлоксе
рой. 

ВЁРЕШ Алойз (Veres; р. 22.10.1930, г. Церова-Лиес-
кове, Чехословакия), словацкий ученый в области 
в-дарства. Доктор с.-х. наук (1977). Проф. (1983). 
Чл. К П Ч с 1953. После окончания (1954) Высшей 
земледельческой школы (г. Нитра) на педагогич., 
научной и руководящей работе. С 1963 директор 
Комплексного научно-исследовательского институ
та виноградарства и виноделия (г. Братислава). Ос
новное направление науч. исследований — агроэко
логия и экофизиология в-да. С 1962 представитель 
ЧССР в МОВВ. Автор свыше 160 науч. работ. 
Соч.: Agroekol6gia Rizl ingu vlasskeho v CSSR. — Bratislava, 1980; Rez 
a vedenie vinica — 2 vydanie. — Bratislava, 1984. 

M. Михловски, ЧССР 

В И Н О Г Р А Д Н И Ц А , вид безалкогольной продукции 
из в-да. Для приготовления В. лучше всего подхо
дят мускатные сорта. Отделенные от гребней и вы
мытые ягоды складывают в глиняную посуду или 
деревянную кадку. Дно посуды выстилают мешоч
ком с мелко истолченными зернами полевой гор
чицы. Каждые 2—4 ряда ягод в-да переслаивают 
нарезанными айвой, грушами и хреном. Уложен
ные ягоды сверху заливают вареньем из в-да так, 
чтобы покрыть их не менее, чем на Зсм. Посуду 
накрывают чистой тканью и ставят в прохладное 
место на 20—30 дней. После этого В. готова к упо
треблению. 

ВСЕСОЮЗНОЕ П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О Е ОБЪЕДИ
Н Е Н И Е ПО ПРОИЗВОДСТВУ ТАРЫ при Госагро-
проме СССР (г. Москва) основано в 1968. В состав 
объединения (на 1.1.1985) входят: 2 картонажно-
-полиграфич. комбината (гг. Баку, Витебск); 2 з-да 
пластмассовых тарных и укупорочных изделий (г. 
Брянка Ворошиловградской обл., пос. Сенкевичи 
Луминецкого р-на Брестской обл.); 2 з-да „Метал-
лопластмасс" (г. Яворов Львовской обл.; г. Янги-
юль Ташкентской обл.); з-д таро-упаковочных и уку
порочных изделий (г. Торопец Калининской обл.); 
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тарно-этикеточный комбинат (г. Ереван); з-д опыт-
но-металлич. тары (г. Ляховичи Брестской обл.); 
экспериментально-механич. з-д (г. Рустави). Объе
динение производит: бутылки винные, шампанские, 
сувенирные для коньяка, бочки дубовые для конья
ка; деревянные ящичные комплекты; полиэтилено
вые пробки шампанские и винно-коньячные; ящики 
полиэтиленовые и гофро-картонные; крой коробок; 
мюзле; этикетки. Объем валовой продукции за пе
риод 1974—84 возрос в 2,7 раза; производительность 
труда — в 1,5 раза. Основные фонды на 1.1.1985 
составили 1,28 МЛН. руб. Е. М. Кушнарева, Москва 

ВСЕСОЮЗНЫЙ НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬ
С К И Й И Н С Т И Т У Т ВИНОГРАДА И П Р О Д У К 
ТОВ ЕГО П Е Р Е Р А Б О Т К И „ М А Г А Р А Ч " , новое на
звание (с мая 1986) Всесоюзного научно-исследова
тельского института виноделия и виноградарства 
„Магарач" . 
В У Х Е Р П Ф Е Н Н И Г Карл (Wucherpfennig; 9.9.1925, 
Калкар на Нижнем Рейне, ФРГ) , ученый из Феде
ративной Республики Германии в области в-делия. 
Д-р наук, проф. Основные работы: „Безалкоголь
ные напитки" (1983, Гамбург); „Алкогольные на
питки' (1984, Гамбург); Ульманская энциклопедия 
химической технологии (4-е издание, т. 24, 1983). За
нимается исследованиями в области мембранной 
технологии в виноделии. 

Г 
Г А Л Л Ё (Gallet) Пьер (28.1.1921, Монако), француз
ский ученый-виноградарь. Окончил Национальную 
с.-х. школу в Монпелье (1939), затем Высшую с.-х. 
школу (1952). Доктор естественных наук (1967). Про
фессор. Руководитель научно-исслед. работ по вино
градарству Высшей с.-х. школы в Монпелье. Автор 
научных работ по ампелографии и болезням в-да. 5 
раз удостаивался премии МОВВ, в т. ч. Гран-при. Г. 
— международный эксперт по ампелографии, член-
-кор. Международной академии вина в Женеве. 

Д. Бубальс, Франция 

Г А Р Й Н О К А Н Й Н А Этторе (Ganno Canina; 17.7. 
1883, г. Асти, обл. Пьемонт, — 11.7.1959, г. Турин, 
обл. Пьемонт, Италия), итальянский ученый в об
ласти в-делия. Окончил ф-ты естественных наук 
(1907) и фармацевтической химии (1910) Туринско
го ун-та. Приват-доцент в энологич. пром-сти (1927). 
В 1948—1958 директор энологич. станции в г. Асти, 
одновременно внештатный преподаватель сельско
хозяйственной пром-сти в Туринском ун-те. Прези
дент субкомиссии экспертов МОВВ по унификации 
методов анализа и оценки вин (1951). Являлся чле-

П. Д.Гарольо Э. Гарино Канина 

ном и советником Итальянской академии виногра
да и вина, членом Туринской сельскохозяйственной 
академии. Основные исследования связаны с микро
биологией И ХИМИеЙ ВИНа. И. Эйнард, Италия 

ГАРОЛЬО (Garoglio) Пьер Джованни (10.7. 1900— 
1984?, г. Флоренция, Италия), итальянский ученый в 
области виноделия. Доктор химических наук (1921). 
Профессор. После окончания Университета во Фло
ренции на педагогич., научной и руководящей рабо
те. В 1951—70 директор ин-та с.-х. пром-сти (г. Фло
ренция). Основные научные труды посвящены вопро
сам использования вторичных продуктов в-делия: 
дрожжей для приготовления пептона, экстракции 
жиров, образуемых плесенью, производству метана 
биологич. способом, применению ферментов в в-де-
лии, а также в области произ-ва концентрированного 
сусла. Автор более 400 научных работ. Президент 
МОВВ (1972—75). Президент Итальянской Акаде
мии винограда и вина (1971—81). Член националь
ных комитетов по с.-х. наукам и по контролируе
мым наименованиям вин по их происхождению. На
гражден „Золотой гроздью" ассоциации итальян
ских виноделов. 
Соч.: La nuova Enologia. — Firenze, 1959; Enciclopedia vit ivinicola 
Mondiale. — Mi lano , 1973. А. А.Налимова, Ялта 

ГАРСИЯ де Л У Х А Н Альберто (Garcia de Lujan; p. 
1.4.1942, г. Херес-де-ла-Фронтера, провинция Кадис, 
Испания), испанский ученый в области виноградар
ства. Доктор инженер-агроном (1974). После оконча
ния Мадридского высшего технического училища 
инженеров-агрономов (1965) и отделения виногра
дарства Сельскохозяйственной школы г. Монпелье 
(1966) на научной, педагогической и руководящей 
работе. С 1984 директор опытной станции Ранчо-де-
-ла-Мерсед. Основные научные труды посвящены 
вопросам распознавания, изучения и контроля за 
вирусами, сортообновления; изучению корневой си
стемы виноградного куста, созданию ампелогра-
фич. коллекций. Ведущий специалист по в-дарству 
и в-делию, преподаватель международных курсов 
в-дарства в Испании; председатель комиссии в-дар-
ства международного бюро в-дарства и в-делия (с 
1982), почетный член ряда зарубежных академий. 

М. А. Торрес, Испания 

ГАРСИЯ дель БАРРЙО Амброси Исидро (Garcia del 
Barrio; p. 21.2.1924, г. Херес-де-ла-Фронтера, пров. 
Кадис, Испания), испанский ученый в области в-дар
ства. Доктор инженер-агроном (1967). Окончил (1957) 
Специальную школу инженеров-агрономов в Мадри
де. Ведущий инженер бригады в Национальном ин-те 
с.-х. исследований (г. Херес-де-ла-Фронтера), глав-
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ный инженер проекта Управления в-дарства и в-де
лия этого же ин-та. Основные публикации посвящены 
изучению и промышленной технологии произ-ва хе
реса; исследованию связи между почвой, климатом, 
в-дом и качеством хереса в Испании и др. 

М. А. Торрес, Испания 

ГАРХЬЮЛО А М Е Н Г У А Л Ь (Gargiulo Amengual) Ан-
хель Антонио (17.6. 1931, Мендоса, Аргентина), ар
гентинский ученый-виноградарь. Окончил с.-х. фа
культет Национального ун-та в Лукан-де-Куйо. Ди
ректор экспериментальной станции по сельскому 
хозяйству Национального ин-та в Сан-Рафаэль 
(Мендоса). Член Итальянской Академии виноградар
ства и виноделия. Осн. научные работы по генетике и 
получению бессемянных сортов в-да, создатель мно
гочисленных сортов в-да: Риеслина, Каберинта, Ари-
сул, Москатель, Пасига, Перлон, Императриц, Ауро-
ра и др. 
Г О Д Е Л Ь М А Н Яков Моисеевич (р. 28.4.1933, с Вар-
зарешты Ниспоренского р-на МССР), сов. ученый 
почвовед и эколог. Доктор с.-х. наук (1985). После 
окончания (1956) Кишиневского госуниверситета на 
производственной и научной работе. С 1980 старший 
научный сотрудник отдела экологии Молд. Н И И В и В 
научно-произв. объединения „Виерул". Основные на
учные труды посвящены методам почвенной карто
графии и агрогруппировки почв для в-дарства, ком
плексной ампелоэкологич. классификации и карто
графии земель, территориальной основе программи
рования урожаев в-да; вопросам структуры почвен
ного покрова, экологии в-да. Автор более 100 науч
ных работ. 
Соч.: Неоднородность почвенного покрова и использование земель — 
М. , 1981; Теория, методы и практика ампелоэкологической классифи
кации и картографии земель. — В кн. : Проблемы экологии винограда в 
Молдавии. К., 1983 

ГОМЕС-КОРДОВЕС де ла ВЁГА Кармен (Gomez-
-Cordoves de la Vega; 26.12.1941, г. Мадрид, Испа
ния), испанский ученый в области в-делия. Доктор 
химич. наук (1971, университет Алкала де Энарес, 
Мадрид). Научный сотрудник Высшего центра науч
ных исследований; с 1980 секретарь ин-та промыш
ленной ферментации; преподаватель курса докторан
туры „Вино, его производство и контроль за каче
ством" (университет, Мадрид). М. А. Торрес, Испания 
ГЭРТЕЛЬ Карл Вильгельм (Gartel; p. 17.11.1920, 
Сату-Маре, ныне СРР), немецкий ученый в области 
в-дарства. Д-р наук, проф. Окончил Ин-т почвоведе
ния в Вене. Директор Ин-та защиты в-да от вредите
лей и болезней при Федеральном биологическом 
центре (ФРГ). Важнейшие научные публикации по 
вопросам: внесения удобрений на виноградниках в 
условиях интенсивного в-дарства; влияния избытка и 

А. А . Гархьюло Аменгуаль Я. М. Годельман 

недостатка микроудобрений для виноградного рас
тения; значения бора для в-да; серой гнили в-да и ее 
возбудителя; вирусов и вирусных болезней в-да и др. 

д 
ДАЛЬМАССО Джованни (Dalmasso; 1886—1976), 
итальянский ученый в области в-дарства и в-делия. 
Проф. (1911). Президент Итальянской академии в-да 
и вина (1949). После окончания университетов в 
Милане (1909) и Павии (1911) на педагогич., научно-
-исслед. и руководящей работе в школе и н.-и. стан
ции в-дарства и в-делия г. Конельяно, в Туринском 
ун-те (1939—59). Директор журнала „ I I c61tivatore" и 
газеты „Giornale Vinicolo I ta l iano" (1949). Пред. тех
нической комиссии по в-дарству в МОВВ (1957). Д. 
занимался вопросами истории в-дарства и в-делия, 
экологии в-да, ампелографии, биологии цветения, 
генетики, восстановления виноградников после рас
пространения филлоксеры, совершенствования сор
тимента технических и столовых сортов в-да, агро
техники, технологии в-делия и формирования вино-
градарско-винодельческих зон, а также экономиче
скими и социальными вопросами произ-ва в-да и 
вина. Автор более 300 науч. работ. 
Соч.: I v ini t ipici del Piemonte — Vin i d ' l ta l ia , 1961, № 2 ; Vit icoltura 
moderna. — 4-a ed. — Mi lano , 1968. 

Лит.: II Colt ivatore e Giornale Vinicolo I tal iano. — [Fascicolo speciale in 
omaggio al Prof. G. Dalmasso], 1962, № 1. A.B. Вьюгов, Кишинев 

Д Ж Е М в и н о г р а д н ы й , пищевой продукт, получен
ный увариванием виноградных ягод в сахарном си
ропе до желеобразного состояния. Обмытые ягоды 
складывают в посуду и варят на слабом огне до рас
трескивания кожицы на ягодах и появления сока. К 
ним добавляют сахар и дольки лимона (на 5 кг в-да 
— 1 кг сахара и 3 лимона) и усиливают огонь, при 
обязательном помешивании и удалении пены со 
всплывшими семенами. Д. можно считать готовым, 
если дорожка, сделанная посередине посуды, где он 
варится, заплывает очень медленно. 
ДИЁС де Б Е Т Е Н К О У Р Т Клара (Diez de Bethencourt; 
p. 21.5.1929, Испания), испанский ученый-винодел. 
Доктор наук (1985). Окончила химич. факультет 
Мадридского ун-та (1963). В 1964—79 зав. лабора
торией контроля и развития аналитич. методов Ин-
-та промышленной ферментации; в 1979—82 зав. 
отделением исследований в в-делии и химии продук
тов ферментации этого ин-та (г. Мадрид). Основ
ные публикации связаны с исследованиями яблоч
ной кислот и молочной в испанских винах, фенольных 
соединений В В-де И ВИНах И Др. М.А. Торрес, Испания 
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К. Гомес-Кордовес де ла Вега Д. Дальмассо К. Диес де Бетенкоурт Л. Идальго Фернандес-Кано 

Д Ю П Ю Й Пьер (Dupuy; p. 12.6.1922), французский 
ученый в области в-делия. Доктор-инженер (1958); 
чл.-кор. Сельскохозяйственной академии Франции. 
Научный директор Национального ин-та агрономич. 
исследований. Директор лаборатории микробиоло
гии в-делия на станции технологии растит, продук
тов в г. Дижоне. Основные работы: иммобилизация 
дрожжей для произ-ва шипучих вин; развитие мо
лочнокислых бактерий в вине; кач-во бургундских 
вин. 

Е 
Е Г И П Е Т . В и н о г р а д а р с т в о и виноделие. Пло
щади виноградных насаждений в Е. составляют 

Е Г И П Е Т 
(Нижнее течение р. Нил) 

^ н о Е 

оЭль-Харра 

ЗОтыс. га (1984), из них 8тыс. га доурожайного воз
раста. Валовой сбор в-да (1984) — 3435 тыс. ц. Еже
годно на душу населения производится около 7 кг 
в-да. Небольшое кол-во бессемянных сортов в-да 
перерабатывается на изюм (2000—2500 ц). В основ
ном возделываются столовые сорта в-да (вида V i -
tis vinifera L.) и только 2000 га занято технич. сор
тами. Большинство сортов завезенные. Их размно
жают в питомниках и распределяют в произ-во че
рез Отдел плодовых культур Министерства сельско
го хозяйства АРЕ. В последнее время в Е. завозится 
безвирусный посадочный материал. Большой вклад 
в развитие виноградарства Е. внесли: Али Садык, 
Ахья Азиз Мохтар, Ахмед Мохамед, Вафик Халиль 
Ахмед. 

Основные сорта винограда и 
занимаемая ими площадь 

С о р т 

Руми красный 
Баната (бессемянный) 
Беляди (местный) 
Файюми (местный) 
Италия 
Регина 
Без-Эиь-Анза 
(местный) 
Другие сорта 

Площадь, 
га 

12000 
9600 
1686 
1180 

694 
486 

162 
2720 

% от общей площади 
виноградников 

42 
33 

6,1 
4,3 
2,5 
1,8 

0,5 
9,8 

Районы возделывания винограда 

75 О 75км 

Преобладающая часть виноградарских х-в Е. в част
ном секторе. Имеется и ряд государственных ком
паний (Эль-Кром, Северо-Тахрир, Марьют). Об
щая площадь виноградников этих компаний сос
тавляет 7350 га (27% от общей площади виноград
ников страны). 
Вина в стране производит Египетская компания по 
виноградарству, к-рой принадлежат 2556 га вино
градников, расположенных близи г. Абу-эль-Мата-
мир. Компании принадлежат винзавод в этом же 
городе, 3 завода вторичного в-делия (дистилляция 
вин и спирто-водочное произ-во) в г. Александрии, 
завод по произ-ву соков. В 1981 в стране произве
дено 158,7 тыс. дал вина, в 1982 — 152,4 тыс, дал. 
Вырабатываются известные вина: белые — Кастель 
Нестер, Нефертити; красные — Египетский Рубин 
Джианаклис, Омар Хайям; а также крепкие напит
ки — Ром, Бренди, Ферро Хина. Вина реализуют 
на внутреннем рынке. Ром и Бренди идут на экспорт. 
В Е. вопросы науки и подготовки кадров решаются 
на кафедрах плодоводства и технологии пищевой 
пром-сти сельскохозяйственных факультетов универ
ситетов страны и в сельскохозяйственных технику
мах. Кроме того, государственные сельскохозяйст
венные компании имеют свои учебные центры по 
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подготовке квалифицированных кадров. Единствен
ная организация, специализирующаяся на изучении 
проблем в-дарства в Е. — Исследовательский отдел 
по виноградарству Исследовательского института 
плодовых культур. В его ведении находятся неско
лько н.-и. станций, находящихся в главных регио
нах произ-ва в-да. Вопросы в-дарства и в-делия ос
вещаются в Сельскохозяйственном исследователь
ском журнале М С Х АРЕ, Журнале сельскохозяй
ственного наставления и в научных журналах се
льскохозяйственных факультетов. 

Вафик Халиль Ахмед, Египет 

Ж 
Ж Е Л Е (франц. gelee), десертное блюдо, приготов
ленное из в-да и др. ягод и фруктов. Для приготовле
ния Ж. лучше всего подходят крупноягодные сорта 
в-да. Отделенные от гребней и обмытые ягоды скла
дывают в глубокую посуду и опускают в кипящую 
воду. Термич. обработку ведут до тех пор, пока не 
растрескается кожица на ягодах и не потечет сок. 
Затем процеживают сок, не раздавливая ягод. На 
1л сока добавляют 1кг сахара, 0,5 л воды и варят 
сироп на слабом огне. Для определения готовности 
каплю Ж. опускают в воду и если она не расплыва
ется, блюдо готово. 

И 
И Д А Л Ь Г О ФЕРНАНДЕС-КАНО Луис (Hidalgo 
Fernandez-Cano; p. 14.5.1917, г. Лерида, Испания), 
испанский ученый в области в-дарства. Доктор инже
нер-агроном. Окончил (1944) Высшую техническую 
школу инженеров-агрономов в Мадриде. Директор 
Центра ампелографии и в-дарства, национальный 
координатор исследований по в-дарству и в-делию, 
руководитель отдела в-дарства и в-делия Центра
льного района Н И А И ; директор и преподаватель 
Курсов высшей специализации по в-дарству и в-де
лию (для специалистов со степенью); директор Меж
дународных курсов по в-дарству и в-делию; дирек
тор Международных курсов и семинаров по в-дар
ству Международного управления по в-ду и вину; 
преподаватель по в-дарству Школы и музея в-да и 
вина (г. Мадрид). Основные работы: по морфоло
гии корней в-да, обрезке виноградных кустов, фи
зиологии регулирования роста и развития в-да, влия
нию густоты посадки кустов и размещения вино
градных плантаций на произ-во в-да, агрономичес
кой оценке сортов, характеристике экосистемы на 
виноградниках и сортименту в-да и др. 

А. Кало X. Касас Лукас 

Соч.: Caracterizacion macro-fisica del ecosistema medio-planta en los v i -
nedos espanoles. — Madr id , 1980. М.А. Торрес, Испания 

И Н Ь Й Г О ЛЕАЛЬ Бальдомеро (Inigo Leal; p. 13.3. 
1926, г. Севилья, Испания), испанский ученый в об
ласти микробиологии в-делия. Доктор фармацевт 
(1954, университет Алкала де Энарес, Мадрид). Ра
ботает в Ин-те промышленной ферментации: про
фессор, руководитель отдела микробиологии, зам. 
директора. Научные труды посвящены изучению 
процесса брожения виноградного сусла, различных 
рас дрожжей. М.А. Торрес, Испания 

ИРАВЁДРА Л Ь О П И С Габриель (Iravedra Liopis; 
p. 5. 3.1930, г. Мадрид, Испания), испанский ученый 
в области в-делия. Доктор инженер-агроном (1960, 
ун-т г. Мадрида); специалист высшей категории в 
области в-дарства и в-делия. В 1960—68 — препо
даватель Высшей технической школы инженеров-
-агрономов; 1969—79 — преподаватель Высших кур
сов в-дарства и в-делия для аспирантов. С 1972 — 
руководитель технич. службы национального ин-та 
происхождения видов. Опубликовал работы по тех
нологии в-делия, истории в-дарства и в-делия. 

М.А. Торрес, Испания 

К 
К А Л О Антонио (Calo; p. 22.8.1935, г. Сава, обл. 
Апулия, Италия), итальянский ученый в области в-
-дарства. Окончил (1958) ф-т сельскохозяйственных 
наук Пизанского ун-та. Приват-доцент в в-дарстве 
(1966). С 1977 директор научно-исследовательского 
ин-та в-дарства, одновременно директор службы 
контроля виноградных питомников. Генеральный 
координатор программы „Виноградарство" Мин-ва 
сельского хозяйства и лесов; координатор сектора 
виноградной лозы центра научных исследований 
„Защита генетических ресурсов"; советник Итальян
ской академии винограда и вина; представитель Ита
лии в группе экспертов „Селекция виноградной ло
з ы " МОВВ. К. — ответственный директор журна
ла „Виноградарство и виноделие" (Rivista de Vit i -
colture e di Enologia). Автор более 185 работ, преиму
щественно по вопросам ампелографии, генетики, 
технологии возделывания и физиологии в-да. На
гражден медалью „Золотая гроздь" (1985) ассоциа
ции ИТаЛЬЯНСКИХ ЭНОЛОГОВ. И.Эйнард, Италия 
К А Н Т А Р Ё Л Л И Коррадо (Cantarelli Corrado), ита
льянский ученый-энолог. Проф. Миланского универ
ситета (1964). Автор более 100 работ по вопросам 
микробиологии вина, активизации брожения, тар-
тратной стабилизации, фенольному составу, мадери-
зации и старению вин, образованию эфиров при 

Б. Иньиго Леаль Г. Ираведра Льопис 
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брожении, роли полифенолоксидаз в в-де и сусле. 
Лауреат премии Международной организации вино
града и вина. Член Итальянской академии винограда 
И ВИНа. И. Эшшрд, Италия 

КАРАГАРД, избирательный системный смесевой 
гербицид, состоящий из 25% тербутилазина (С 9 Н 1 6 
C1N5) и 25% тербуметона (C1 0H1 9N5O). Мол. мас
са первого 229,8, темп-pa пл. 177°—179°С, раство
римость в воде при 20°С 5мг/л. Мол. масса второ
го 225,3, темп-pa пл. 123°—124°С, растворимость 
в воде при 20°С 130мг/л. К. выпускается в виде 
50%-ного смачивающегося порошка. В растения 
поступает преим. через корни и в меньшей степени 
через листья. Применяется на виноградниках не 
моложе 3 лет против однолетних и многолетних 
злаковых и нек-рых двудольных сорняков в дозе 
7,5—10,0 кг/га по действующему в-ву. Меньшие дозы 
вносятся в почвы с малым содержанием гумуса и 
легким гранулометрическим составом. К. вносится 
ранней весной до появления всходов сорняков путем 
опрыскивания поверхности почвы его водной суспен
зией. Для защиты культуры расход жидкости со
ставляет 400—600 л/га. Обладает длительным оста
точным действием в почве и разлагается более 12 
месяцев. Среднетоксичен для теплокровных. До
пустимое остаточное кол-во в в-де 0,1 мг/кг . Меры 
безопасности те же, что и при работе с малотоксич
ными пестицидами. 
Лит.: Мельников Н. Н. и др. Химические средства защиты расте
ний (пестициды). — М., 1980. М.М. Портной, Кишинев 

КАРАГЁЗ, азерб. винный сорт в-да позднего пе
риода созревания, выведенный на Кировабадской 
опытной станции в-дарства и в-делия М. А. Мир-
зояном от скрещивания сортов Тавквери и Хиндогны. 
Районирован в Азерб. ССР. Листья средние или 
крупные, округлые, глубокорассеченные, с вторичны
ми вырезками на лопастях, волнистые, снизу голые. 
Цветок обоеполый. Грозди средние и крупные, 
конические, плотные. Ягоды средние, круглые или 
округлые, черные. Кожица толстая. Мякоть сочная. 
Сок окрашен. Вкус гармоничный, приятный. Период 
от начала распускания почек до технич. зрелости 
ягод 160—178 дней при сумме активных темп-р 
3000°—3500°С. Кусты сильнорослые. Вызревание 
побегов очень хорошее. Урожайность 150—170 ц/га. 
Сорт относительно засухоустойчив. Слабо повреж
дается гроздевой листоверткой, к серой гнили не
устойчив. Используется для приготовления красных 
СТОЛОВЫХ ВИН И ВИНОГраДНОГО СОКа. А.М.Панарина, Ялта 

К А Р А М Е Л И З А Ц И Я , процесс термического распада 
(дегидратации) Сахаров с образованием темно-
окрашенных полимерных продуктов (карамелей, ор-
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ганических, в частности гуминовых, кислот и др. 
малоизученных соединений). К. происходит при 
концентрировании сусла, длительной тепловой обра
ботке вин, содержащих большое кол-во сахара, 
при получении колера и колера сахарного. В процессе 
К. при темп-ре 160°С вначале сахароза распадается 
на глюкозу и ангидрид фруктозы — левузолан, 
затем от глюкозы отщепляется молекула воды и 
образуется ангидрид — глюкозан. При дальнейшем 
нагревании до темп-ры 180°—185°С левузолан и 
глюкозан взаимодействуют, образуя изосахарозан, 
к-рый впоследствии подвергается конденсации с от
щеплением двух молекул воды и образованием ка-
рамелана. Повышение темп-ры до 190°—200°С вы
зывает присоединение карамеланом молекулы изо-
сахарозана, отщепление 3 молекул воды и образо
вание карамелена. Продолжение нагревания приво
дит к синтезу карамелина. Продукты К. использу
ются в в-делии для придания окраски коньякам, 
нек-рым типам вин. Поскольку карамелин трудно 
растворим даже в горячей воде, при получении ко
лера К. прекращают на стадии карамелена. 
Лит. Малтабар В. M., Фертман Г. И. Технология коньяка. — 2-е 
изд. — M., 1971; Кишковский 3. Н., Мержаниан А. А. Техно
логия вина. — М., 1984. 3. Н. Кишковский. Москва 

К А Р А М О Л , столовый сорт в-да раннесреднего 
периода созревания селекции Всероссийского 
Н И И В и В им. Я.И.Потапенко. Выведен М. А. Ла
заревским, К. 3. Безрученко, А. М. Алиевым от скре
щивания сорта Карабурну и гибридной формы Мо
лодежный (Мадлен Анжевин х Линьян белый). 
Листья средние, слаборассеченные, гладкие или сла
бо сетчато-морщинистые, снизу голые. Черешковая 
выемка, как правило, закрытая, без просвета. Цве
ток обоеполый. Грозди крупные, конические, сред
ней плотности. Ягоды крупные, округлые или сла
боовальные, белые. Кожица толстая, но не грубая. 
Мякоть мясисто-сочная. Период от начала распу
скания почек до полной зрелости ягод 133 дня при 
сумме активных темп-р 2746°С. Кусты сильно
рослые. Вызревание побегов хорошее. Урожайность 
90—ПО ц/га. По морозоустойчивости не отличается 
от большинства сортов вида Vitis vinifera. Устой
чивость к грибным болезням невысокая. Использу 
етСЯ В Свежем ВИДе. A.M. Алиев, Новочеркасск 

КАСАС Л У К А С Хусто (Casas Lucas; p. 14.7.1920, 
Гвадаррама, около Мадрида, Испания), испанский 
ученый в области в-делия. Доктор химич. наук (1953, 
ун-т г. Мадрида). В 1952—55 — сотрудник и научный 
исследователь Высшего центра научных исследова
ний. С 1955 — директор центра исследования в-де
лия фирмы „Гонсалес" (Херес-де-ла-Фронтера). Ос
новные исследования по технологии вин типа херес. 
Опубликовано более 100 научных работ. 

М. А. Торрес, Испания 
К А С С И Н О (Cassino) Атилио Антонио (22. 3.1924, Ри-
вадавиа, пров. Мендоса, Аргентина), аргентинский 
ученый-виноградарь. Окончил агрономич. факультет 
Национального ун-та в Ла-Плата. С 1960 техник-ви
ноградарь на опытной станции „Алто Валье" в Рио-
-Негро. Профессор кафедры в-дарства с.-х. факульте
та Национального ун-та в Комауэ. Автор более 100 
работ по вопросам приживаемости, обрезки и разме
щения в-да. 
К С А Н Д Р И Т А Г У Э Н Ь Я Хосе Мария (Xandri Tague-
na; p. 28.9.1911, г. Мадрид, Испания), испанский уче-
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ный в области в-делия. Доктор инженер-агроном 
(1963), специалист высшей категории в области в-
-дарства и в-делия. С 1955 преподаватель в-делия, 
а с 1967 — директор Национальной профсоюзной 
школы в-дарства. С 1971 — преподаватель Высшей 
технич. школы инженеров-агрономов в Мадриде. 
Основные научные работы в области технологии в-
-делия, произ-ва крепких напитков, уксуса. 

М. А. Торрес, Испания 

Л 
Л Ь Я Г У Н О К О Н С Е П С Ь О Н Марчена (Llaguno Con-
cepcion; p. 21. 10. 1925, г. Мадрид, Испания), испан
ский ученый в области в-делия. Доктор химич. наук 
(1959, ун-т г. Мадрида); специалист высшей кате
гории в области в-дарства и в-делия. Преподаватель, 
а затем (с 1979) — ученый секретарь Высшего центра 
научных исследований ин-та промышленной фер
ментации. Основные работы связаны с изучением 
изменения состава аминокислот во время выдержки 
вин под хересной пленкой; химич. состава шипучих 
вин во время выдержки и др. 

М. А. Торрес, Испания 

м 
МАВЕРОФФ (Maveroff) Акилес (8.2.1909, Буэнос-
Айрес, — 17. 7. 1985 Мендоса, Аргентина), аргентин
ский ученый-энолог. Окончил факультет агрономии и 
ветеринарии Национального университета в Буэнос-
-Айресе (1940). Д-р с.-х. наук. Преподаватель кафе
дры виноделия сельскохозяйственного факультета 
Национального университета в Лухан-де- Куйо, на
чальник отдела и директор института вина. Осн. науч. 
работы по обработке, стабилизации и составу арген
тинских вин. 

М А Р М Е Л А Д из в и н о г р а д а , кондитерское изде
лие. Обмытые ягоды варят до растрескивания ко
жицы в содовом р-ре (на 10 кг в-да берут столовую 
ложку питьевой соды). Остывшие ягоды пропускают 
через дуршлаг для отделения мякоти от семян и ко
жицы. Полученную массу уваривают на слабом огне 
при обязательном помешивании до тех пор, пока 
проба при охлаждении не загустеет. Для лучшего 
желеобразования обычно добавляют мелконастру-
ганную, неочищенную айву с сахаром (на 10 кг в-да 
берут 2 кг айвы и 1 кг сахара). Варку прекращают, как 
только смесь начинает густеть. М. разливают и после 

Ф. Мартинес де Тода Фернандес X. Map i инее Пелаес 

остывания посуду закрывают бумагой. Продукт об
ладает очень нежным и приятным вкусом, его ре
комендуют вводить в пищевой рацион детей. 
Лит.: Виноград — источник ценных продуктов. — Тбилиси, 1985. 

М А Р Т И Н Е С ДЕ ТОДА ФЕРНАНДЕС Фернандо 
(Martinez de Toda Fernandez; p. 16.2.1955, Бадаран, 
пров. Риоха, Испания), испанский ученый в области 
в-дарства. Доктор инженер-агроном (1982). Окончил 
(1978) Высшую техническую школу инженеров-агро
номов (ВТШИА) в Мадриде. В 1979—83 преподава
тель физиологии растений в В Т Ш И А , с 1983 пре
подаватель общей и прикладной биологии в Сель
скохозяйственной инженерно-технической школе в 
Мадриде. Основные опубликованные работы: по 
влиянию микроклимата на распускание почек ви
ноградного растения и на качество урожая; приме
нению изотопов радия при распускании почек в-да 
И Др. М. А. Торрес, Испания 

М А Р Т И Н Е С ПЕЛАЕС (Martinez Pelaez) Хуго (8.11. 
1934), аргентинский ученый виноградарь-винодел. 
Окончил факультет сельскохозяйственных наук На
ционального ун-та в Лухан-де-Куйо. Национальный 
координатор программы винограда — И Н Т А (На
циональный институт сельскохозяйственной техно
логии, сельскохозяйственная экспериментальная стан
ция в Мендосе). Направление научной деятельности 
— технология произ-ва в-да, сортоведение, обрезка 
в-да, эффективность использования органич. и хи
мич. удобрений на виноградниках, обработка почв 
и орошение на виноградниках, хранение столового 
в-да, восстановление виноградников после градоби
тия, стимуляторы роста в-да. Создатель новых марок 
вин, аппаратов, оборудования. 

М А Ц Е Р А Т Ы , экстракты из выжимок, гребней, пло
дов, трав, кореньев, листьев, цветов, семян и т. д., 
полученные мацерацией. М. используют в качестве 
добавок в произ-ве ароматизированных вин, ликеро-
-водочных изделий, безалкогольных напитков, пи
щевых продуктов. 

М О Р Ё Н О ГАРСИЯ Хесус (Morena Garcia; p. 3 10. 
1938, Мора-де-Толедо, пров. Толедо, Испания), ис
панский ученый в области в-делия. Доктор инженер-
-агроном (1967, Высшая технич. школа, Мадрид). 
С 1971 директор станции в-дарства и в-делия в Ал-
касар-де-Сан-Хуан. Изучал способы стабилизации 
вин и соков, утилизации отходов в-делия. 

М. А. Торрес, Испания 

М У З Е Й ВИНА в Т о р д ж а н о , один из интересных 
музеев Италии. Расположен в 10 километрах юж
нее г. Перуджи во дворце Бальони, построенном в 
15 в. Принадлежит семье Лунгаротти. М.в. , зани-
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мающий 18 залов, поражает посетителей богатством 
экспонатов и изяществом их расположения, ред
костными экземплярами эстампов. Демонстрируют
ся глиняные кувшины, кубки, бокалы и другие пред
меты, которыми пользовались люди на островах 
Греции и в Анатолии более двух тысячелетий тому 
назад. Уникален аттический сосуд с черными фигур
ками (4в. до н.э.). На карте Средиземноморского 
бассейна дано расположение наиболее крупных ви
ноградников античного мира. Представлена бога
тая коллекция амфор для вина. Серия фотографий 
отражает технику посадки и выращивания в-да. Экс
понируются „пертикара" — плуг для виноградни
ков, бочонок и кувшин-шутка (1500), парадная фля
га (16 в.) и др. В подвальном помещении дворца вы
ставлены большой пресс, послуживший шестнадца
ти поколениям виноделов, два пресса (1617 и 1750), 
перегонный куб (1500). Через резанный в туфе под
земный ход посетители попадают в постоянно по
полняющуюся библиотеку. В комнате ремесел де
монстрируется работа бондаря и кузнец?, к-рые по
ставляли орудия возделывания в-да и инвентарь для 
произ-ва вина. В музее — богатая коллекция худо
жественной керамики. Здесь представлена майолика 
всех эпох и всех областей Италии. Отдельный зал в 
музее Лунггаротти посвящен вину и подвальным 
работам. Коридор, ведущий к этому залу, украшен 
изображением старой Перуджи и коллекцией этике
ток древних вин. 
Лит.: O d e l l o L. Un tetrio al vino nella terra dei monasteri. — V in i d ' l ta -
l ia, 1985, № 3 . 

М У З Е Й ВИНОГРАДАРСТВА в Братиславе , ос 
нован в 1931—32 как Братиславский музей виноде
лия, в 1960 — Виноградарский отдел Городского 
музея в Братиславе, с 1966 — М.в. с двумя экспо
зициями, показывающими более 2000-летнюю ис
торию в-дарства и в-делия Братиславы и ее окрест
ностей. М. в. расположен в здании бывшего дворца 
Аппони. В 6 залах экспозиции в-дарства выставле
ны фотографии дикого лесного в-да, римские глиня
ная амфора и стеклянная бутылка (2—3 вв.), пред
меты хозяйственного обихода с изображением ви
ноградной лозы (7—8 вв.), орудия труда крестьян 
(8—9 вв), славянская глиняная посуда для вина. Пред
ставляют интерес королевские грамоты и докумен
ты о в-дарстве 11—15 вв., гравюра Братиславы с ви
ноградниками 16 в., защитные шесты, валашки, пред-

Виноградарская перегская моты- Кувшин для вина с изображе-
га (задний и боковой профили) нием процесса прессования ви

нограда 

меты вооружения виноградарских сторожей, их сиг
нальные средства и др. экспонаты, характерные для 
этого периода. Отдельное помещение посвящено в-
-дарству 19 в. Здесь находятся виноградарские ин
струменты, образцы почвы, схемы организации тер
ритории на виноградниках, статуи покровителей 
виноградарей. Дано описание органов виноградной 
лозы, болезней в-да и методов борьбы с ними. В 
музее выставлены предметы из керамики, картинки 
на стекле, рабочие и национальные костюмы вино
градарей Братиславы; документы о первой специа
льной виноградарской школе в Братиславе, работе 
Исследовательского института в-дарства и в-делия, 
современном кооперативном в-дарстве. Экспозиция 
в-делия занимает подвальное помещение дворца. 
Примечательными являются веретенный и бревен
чатый прессы, кадки и бадьи, декоративно украшен
ные бочки для зина и их днища, фаянсовые кувши
ны. Часть экспозиции занята портретами европей
ских монархов, копиями грамот братиславских ви
ноградарей, документами о подвальном х-ве, з-де 
„ Й . Е. Хуберт" по произ-ву игристых вин, извест
ной винодельческой фирме Братиславы ,,Шато По-
лугиай" и др. 

М У З Е Й ВИНОГРАДАРСТВА И В И Н О Д Е Л И Я 
М О Л Д А В И И , находится при Кишиневском совхо
зе-училище в-делия (пос. Ставчены Криулянского 
р-на). Открыт в 1978. В музее более тысячи экспона
тов, отражающих отрасль в историческом развитии. 
Интересны фотографии отпечатков листьев в-да в 
отложениях прошлых геологических эпох. Собира
тельный период ( IV— I I I тыс. до н. э.) представлен 
сосудом времен культуры Гумельница. Найденные 
в могильниках греческие и римские амфоры для хра
нения и перевозки вина свидетельствуют об интро
дукции в античном периоде сортов в-да и технологии 
в-делия Средиземноморья. Феодальный период от
ражен картой Д. Кантемира, примитивными ору
диями произ-ва и предметов в-делия (ножные дави
льни, прессы, бочки-долбленки, мерные сосуды), фо
токопиями документов. Современный период пред
ставлен статистич. данными площадей виноградни
ков по странам мира и республикам СССР, их агро-
климатич. характеристикой, монолитами почв, при
годными под виноградники, обширным гербарием 
сортов рода Vitis и подвойных филлоксероустойчи
вых лоз. Показаны агротехника маточников подвой
ных лоз, произ-во привитого посадочного материа
ла, различные формы виноградного куста, меры и 
способы борьбы с вредителями и болезнями. В му
зее выставлены районированные и новые сорта в-да, 
автомат-экзаменатор по определению районирован
ных сортов, образцы удобрений и ядохимикатов, 
аппараты по борьбе с болезнями и вредителями, 
различный мелкий инвентарь, устройство опор и др. 
В-делие отражено технологич. схемами произ-ва ма
рочных сухих, полусухих и десертных вин, шампан
ского. Имеется действующий макет линии розлива 
вина, макеты заводов первичного и вторичного в-
-делия, производственный образец плазмолизатора, 
лабораторное оборудование. Выставлены образцы 
марочных вин, коньяков, шампанского, шипучих 
безалкогольных напитков на базе виноградного со
ка; 280 медалей, полученных молдавскими винами 
на международных конкурсах; золотые, серебряные 
медали и 15 дипломов училища в-делия, в т. ч. дипло
мы международных выставок: 1871 (г. Вена), 1876 
(г. Филадельфия), 1900 (г. Париж). В музее имеют
ся портреты известных ученых-виноградарей и ви
ноделов. И.Г.Волонтир, Кишинев 
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М У З Е Й ВСЕСОЮЗНОГО Н А У Ч Н О - И С С Л Е Д О 
ВАТЕЛЬСКОГО И Н С Т И Т У Т А ВИНОГРАДА И 
П Р О Д У К Т О В ЕГО П Е Р Е Р А Б О Т К И „ М А Г А Р А Ч " , 
научно-просветительное учреждение, осуществляю
щее сбор, хранение, изучение и популяризацию ис
тории в-дарства и в-делия. Открыт в 1965. В музее 
экспонируется ок. 30 тыс. ед. хранения. Основные 
тематические разделы музея — „Магарач" — колы
бель отечественной науки о в-де и источник распро
странения ценных лоз, „Школа самобытного рус
ского в-делия", „Кузница первых квалифицирован
ных кадров виноградарей и виноделов". Фонд изо
бразительного искусства представлен портретами ос
новоположников отечественного в-дарства и в-де
лия, видовой графикой, скульптурой. В музее вы
ставлены деревянный ручной пресс — ровесник 
„Магарача", серебряная дегустационная чаша гл. 
винодела „Магарача" С. Ф. Охременко, оригиналь
ный мерник для измерения объема вина в бочках 
разной емкости и другие редчайшие приборы и ин
струменты, фарфоровые кувшины и амфоры. В дио
рамах музея воспроизведены по документальным 
материалам первоначальный облик урочища „ М а 
гарач" (30-е гг. 19 в.) с опытными виноградниками, 
положившими в стране начало н.-и. работе в отрасли, 
а также обстановка работы тружеников, к-рые в тя
желых условиях создавали славу в-дарства нашей 
Родины. В экспозиции показаны прижизненные из
дания, редкие публикации и вещи зачинателей оте
чественного в-дарства и в-делия. Среди книжных 
собраний — монографии: „Основы виноделия" 
А. Е. Саломона, „Общее виноделие" и „Частное ви
ноделие" М. А. Ховренко, тома „Ампелография 
СССР," удостоенные Диплома Почёта МОВВ, и др. 
В музее хранятся подлинники первых научных отче
тов, журналов текущих анализов Магарачской эно-
химич. лаборатории, прейскурантов и этикеток, до
кументов по планированию и учету опытно-иссле
довательских работ в первые годы Советской влас
ти, редкие образцы отечественных вин (с 1836). Со
браны материалы о жизни и деятельности многих 
русских виноградарей-виноделов. В одном из раз
делов музея показана история училища в-делия. Его 
воспитанники — в основном прогрессивно настроен
ная молодежь. В 1905—1907 они вместе с препода
вателями участвовали в революционных событиях, 
распространяли ленинскую „Искру" . Помимо экспо
зиций в состав музея входят энотека отечественных 
вин, дегустационный зал, старый винподвал (1851) с 
производственными и декоративными элементами. 
В музее ежегодно проводятся различные циклы лек
ций для учащихся, работников печати, радио и те
левидения, специалистов отрасли союзных респуб
лик и зарубежных стран. Он стал своеобразным эта
лоном для других музеев в-дарства и в-делия в стра
не. Р. К. Акчурин, Ялта 
М У С Т Е Н И Ц А в и н о г р а д н а я , вид безалкогольной 
продукции из в-да. Грецкие орехи в течение 2 суток 
вымачивают в воде, затем ядра освобождают от 
скорлупы и нанизывают на нитки длиной 30—40 см. 
При нанизывании все ядра плоской стороной рас
полагают вверх. Связку ниток с нанизанными оре
хами вывешивают на солнце для просушивания. Сок 
в-да белых сортов обычно осветляют и частично 
нейтрализуют при помощи белого песка (подсушен
ного на огне) или древесной золы и уваривают в бо
льших медных луженых котлах при медленном 
кипячении до тех пор, пока первоначальный объем 
его не уменьшится вдвое. После этого уваренный 
сок отстаивают около 5 часов и сливают с осадка. 

X. Морено Гарсия Р. Норберто Бартоломе 

На каждые 5 частей уваренного сока добавляют при 
непрерывном помешивании 1 часть крахмала или 
тонко просеянной пшеничной муки. В полученную 
кашицу — густую желеобразную массу, окунают 
связки с орехами. Затем развешивают их для крат
ковременного подсушивания и снова погружают в 
массу. Операцию повторяют до тех пор, пока диа
метр каждого ядра не увеличится до 4 см. Высушен
ную М. пересыпают крахмалом и заворачивают в 
пергаментную бумагу. Аналогично вырабатывается 
из виноградного сока ш а р о ц (Армения), при этом 
ядра орехов разрезают пополам и нанизывают на 
нитки длиной 80 см, а готовую продукцию наре
зают на куски длиной около 20 см и посыпают му
кой или крахмалом, толченой смесью из корицы, 
гвоздики и кардамона. 
М У Т У Н Ё Мишель (Moutounet; p. 10.9.1943), фран
цузский ученый в области в-делия. Доктор-инженер. 
Директор лаборатории полимеров и физико-химич. 
методов при Ин-те продуктов в-да. Основные рабо
ты: изучение полифенолов и полисахаридов; приме
нение мембранной технологии в в-делии. 

Н 
НАЗРАЛА САРА (Nazrala Sara) Мойсес Либерато 
(18.1. 1931, Кокимбито, пров. Мендоса, Аргентина), 
аргентинский ученый-виноградарь. Старший науч
ный сотрудник, зам. директора опытной сельскохо
зяйственной подстанции Хунин Национального ин
ститута сельскохозяйственной технологии (Мендо
са). Исследования в области производства и хране
ния столового винограда и изюма, экологии и агро
техники винограда, создания новых марок вин. 
НОРБЕРТО БАРТОЛОМЕ (Norberto Bartolome) Ри-
чарди (2.6.1946, Мендоса, Аргентина), аргентинский 
ученый-винодел. Профессор по технологии виноде
лия факультета виноделия и фруктоовощной про
мышленности „ Д о н Баскос" (Мендоса). Сотрудник 
научно-исследовательского ин-та. Исследовал воп
росы использования целлюлозных эфиров в осветле
нии вин и получения безалкогольных виноградных 
напитков. 

О 
О П Р Я Н Мирча (Оргеап; 28. 5.1915—1984, СРР), ру
мынский ученый в области в-дарства. Доктор с.-х. 
наук (1948), профессор, член-кор. Академии сель-
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ского и лесного х-ва СРР. После окончания лицея, 
Клужской с.-х. академии и специализации по тех
нологии, садоводству и в-дарству на педагогич. и 
научной работе в этой же академии и в Крайовском 
ун-те. Автор более 100 научных работ по культуре 
в-да на песках, биологич. процессам при срастании 
подвоя с привоем, произ-ву виноградного посадоч
ного материала, окоренению черенков, биологич. 
основам возделывания в-да, совершенствованию си
стемы культуры в-да для механизации работ на ви
ноградных ПЛаНТаЦИЯХ И Др. В.Стоян, Румыния 
О Р Ё Г Л И Я (Oreglia) Франсиско (р. 1. 8.1912, Девото, 
Сан-Франсиско, провинция Кордова, Аргентина), ар
гентинский ученый-энолог. Доктор наук. С 1965 де
кан факультета технологии виноделия, профессор 
кафедры технологии вторичного виноделия. С 1981 
директор исследовательского института того же фа
культета. Член-кор. Итальянской академии вино
градарства и виноделия (1955). Научные работы: Тео
ретическое и практическое виноделие в 2-х томах 
и др. 

П 
П А Л Л О Т Т А Умберто (Pallotta; р. 1.4. 1922, г. Ма-
черата, обл. Марке, Италия), итальянский ученый 
в области химии вина, профессор. Окончил (1946) 
химич. ф-т Римского ун-та. Приват-доцент (1959). 
Основатель секции энологии исследовательского 
центра по проблемам в-дарства и в-делия. Член На
циональной сельскохозяйственной академии и Ита
льянской академии винограда и вина. Автор более 
160 научных работ. Исследовал химич. состав вин 
методом хроматографии и спектрофотометрии. На
гражден Золотой медалью (1982). Дважды удостаи
вался премии ассоциации итальянских энологов. 

И. Эйнард, Италия 
П А У Л СЕН Федерико (Paulsen; 31. 3.1861, г. Рим -
27.1.1943, г. Риччоне, обл. Эмилия-Романья, Ита
лия), итальянский ученый-селекционер. Окончил 
(1884) Высшую сельскохозяйственную школу в Пор-
тичи близ Неаполя. Организатор первых питомни
ков американских видов в-да в Палермо, обл. Си
цилия. В 1896—1937 директор Государственного пи
томника американских сортов в-да. П. создал новые 
подвои, более приспособленные к климатич. усло
виям Сицилии. Лучшие из них (779, 1043, 1045, 1103) 
широко используются во многих странах мира. Вы
вел новые столовые сорта в-да, среди к-рых Мускат 
Паулсена и Золотая чаша. Результаты селекции 
опубликовал в 10 работах. Написал 19 работ, посвя
щенных изучению милдью, и 6 — вирусным болезням 

У. Паллотта Л. Перес Родригес 

в-да. П. — автор ампелографич. описаний сортов 
в-да в ампелографии Виала и Вермореля (т. VI) . В 
1900 — 30 являлся издателем журнала „Современ
ное виноградарство", издаваемого в Сицилии. 

И. Эйнард, Италия; 
А.В.Вьюгов, СССР 

П Е Р Е П Р О Ф И Л И Р О В А Н И Е В И Н О Д Е Л И Я , пере
вод винодельческих предприятий на произ-во соков 
и др. видов безалкогольной продукции из в-да. Осу
ществляется в соответствии с „Основными направ
лениями экономического и социального развития 
СССР на 1986—90 годы и на период до 2000 года". 
Оборудование, имеющееся на винзаводах, и техно
логия переработки на нем в-да отличаются от тра
диционно сложившихся в консервной пром-сти. В 
связи с этим ученые ВНИИВиВ „Магарач" , Н П О 
„Яловены", Груз. НИИСВиВ , Арм. Н И И В В и П и 
др. научно-исслед. ин-тов разрабатывают способы 
осветления и стабилизации соков, их хранения, рас
фасовки, транспортирования к р-нам сбыта, а так
же решают вопросы комплексной механизации и ав
томатизации технологич. процессов. Предлагаемые 
специалистами технологич. схемы произ-ва вино
градного сока различаются в основном способом 
хранения сокоматериала с момента его получения 
в сезон переработки в-да до розлива. На предприя
тиях, имеющих мощные холодильные установки, ре
комендуется хранить сок при темп-ре — 1°Ч 2°С. 
Во избежание забраживания сока в емкостях, труд
но поддающихся стерилизации, при асептическом 
хранении предложено применять сорбиновую кисло
ту. Одним из перспективных методов стерилизации 
сока является мембранная микрофильтрация, к-рая 
позволяет вырабатывать высококачественные соки, 
снижать энергетич. и трудовые затраты. Испытана 
технология произ-ва сока из сульфитированного в 
сезон переработки в-да сусла (см. Сульфитация) с 
последующей десулъфитацией перед розливом. Сус
ло, консервированное диоксидом серы, хранят в 
крупных резервуарах с сульфитостойким покрытием. 
Другой способ произ-ва сока с применением кон
сервантов предусматривает спиртование сусла спир
том-ректификатом до 16—17% об. с дальнейшим 
его хранением и деалкоголизацией перед розливом. 
Полученный дистиллят спирта подвергают ректифи
кации и используют для повторного спиртования 
сусла. На винодельческих предприятиях проводятся 
мероприятия, позволяющие успешно решить проб
лему стабилизации продукции. Применяется горя
чий розлив соков. Частично перепрофилируемые 
предприятия будут также осваивать выработку са
хара виноградного, вакуум-сусла, концентратов для 
безалкогольных напитков, сиропов, компотов, мари-
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надов (см. Маринованный виноград), винного уксуса, 
безалкогольных напитков и других новых видов про
дукции ИЗ В-Да. Р. П. Хачатурян, Кишинев 

ПЕРЕС РОДРЙГЕС Луис (Perez Rodriguez; p. 16 12 
1948, Санлукар-де-Баррамеда, провинция Кадис, Ис
пания), испанский ученый в области в-делия. Доктор 
химич. наук (1979, ун-т г. Севильи). Работал науч
ным сотрудником станции в-дарства и в-делия На
ционального ин-та сельскохозяйственных исследова
ний. С 1974 — руководитель исследовательского от
дела фирмы „Педро Домек". Одновременно — пре
подаватель курса промышленной ферментации и 
в-делия в ун-те г. Кадиса. Изучал изменения химич. 
состава в-да в процессе созревания, образования ви
на, изменение органич. к-т в винах типа хереса и др. 
ВОПРОСЫ Х И М И И В И Н а . М. А. Торрес, Испания 

П Е Р С П Е К Т И В Ы Д А Л Ь Н Е Й Ш Е Г О РАЗВИТИЯ 
ВИНОГРАДАРСТВА СССР. Виноградарство явля
ется важной отраслью сельского х-ва СССР. В-д воз
делывают в 11 союзных республиках, объединенных 
по эколого-географич. условиям в 3 региона: Евро
пейский (РСФСР, УССР, МССР), Закавказский 
(Груз. ССР, Азерб. ССР, Арм. ССР) и Среднежзиат-
ский (Узб. ССР, Казах. ССР, Кирг. ССР, Тадж. ССР, 
Туркм. ССР). На долю Европейского региона при
ходится 49,5% площадей виноградных насаждений 
страны, Закавказского — 32,6% и Среднеазиатского 
— 17,9%. Наиболее крупные массивы виноградных 
плантаций сосредоточены в Азерб. ССР, МССР, 
УССР, РСФСР, Узб. ССР и Груз. ССР. В стране 
виноградные насаждения занимают 1337 тыс. га, в 
т .ч . в общественном секторе 1186 тыс. га (1984). В-д 
возделывают в 5285 к-зах и с-зах. Интенсификация 
в-дарства в агропромышленных формированиях на 
базе специализации и концентрации способствовала 
созданию значительных массивов пром. виноград
ников из хозяйственно ценных сортов площадью 
300, 500, 1000 га, к-рые занимают ок. 80% всех насаж
дений и производят свыше 85% в-да. В последние 3 
пятилетки наблюдалось поступательное развитие 
в-дарства (см. Союз Советских Социалистических 
Республик). Увеличение произ-ва в-да осуществля
лось за счет повышения урожайности, т. е. на основе 
интенсификации отрасли, а также расширения пло
щади виноградных насаждений, совершенствования 
технологии возделывания в-да и сортимента насаж
дений. Однако в-дарство развивалось главным об
разом для произ-ва винодельч. продукции. Так, из 
1186 тыс. га виноградников общественного сектора 
более 900 тыс. га были заняты винными сортами и 
только 159 тыс. га — столовыми, ок. 60 тыс. га — 
столово-винными, 32 тыс. га — кишмишными, 
35 тыс. га — сортами вида Vitis labrusca и 13 тыс. га 
— гибридами прямыми производителями. В 11-й 
пятилетке среднегодовые закупки в-да составили 
6142 тыс. т. При этом в среднем за год поставлялось 
лишь 460 тыс. т (7% от общего объема закупок) све
жего в-да и 370 тыс. т (6%) для выработки соков и 
др. пищевых продуктов. Мало производилось суше
ного в-да. Так, при валовом сборе свыше 100 тыс. т 
в-да кишмишных сортов получено только 10—12 тыс. 
т сушеного в-да, для чего использовалась полови
на выращенного сырья. В СССР районирован 261 
сорт в-да, из к-рых 49% винные, 37% столовые, 9% 
столово-винные, 3% столово-кишмишные, 2% столо-
во-изюмные (столово-изюмно-кишмишные сорта в 
общей численности сортов занимают 42%). Однако 
анализ сортового состава виноградных насаждений 

по занимаемой площади показывает, что в союз
ных виноградарских республиках преобладают сор
та виного направления, удельный вес к-рых колеб
лется от 44 до 85%. 
После выхода постановления ЦК К П С С „О мерах 
по преодолению пьянства и алкоголизма" (май, 1985) 
началась переориентация развития в-дарства на уве
личение произ-ва в-да столовых сортов и выработки 
пищевых продуктов из технических сортов. Так, в 
1985 объем поставок в-да для продажи в свежем ви
де увеличился до 622 тыс. т, а для выработки соков 
и др. пищевых продуктов — до 661 тыс. т. Пути да
льнейшего развития в-дарства определены в утвер
жденном 27-м съездом К П С С документе: „Основ
ные направления экономического и социального раз
вития СССР на 1986—1990 годы и на период до 2000 
года", в к-ром указано на кардинальную переориен
тацию структуры в-дарства союзных республик в 
первую очередь на произ-во столового в-да. Перес
тройка в-дарства будет осуществляться за счет за
мены низкопродуктивных виноградных насаждений, 
гл. обр. технических сортов и гибридов. Увеличение 
произ-ва в-да, улучшение его качества и расширение 
ассортимента вырабатываемых из него пищевых про
дуктов является первоочередной задачей существен
ного улучшения снабжения населения продоволь
ствием, выполнения Продовольственной программы 
СССР. Структура виноградных насаждений будет 
совершенствоваться таким образом, чтобы уже к 
2000 году с учетом нормы потребления свежего в-да 
на душу населения производить 3—3,5 млн. т сто
ловых и кишмишных сортов в-да. К концу 12-й пя
тилетки площадь насаждений столовых сортов уве
личится по сравнению с 11-й пятилеткой на 70%, киш
мишных — в 2 раза, а валовой сбор в-да соответ
ственно на 40 и 75%. Произ-во в-да столовых и киш
мишных сортов будет сосредоточено в основном в 
х-вах республик Средней Азии и в Азерб. ССР, к-рые 
станут основными поставщиками свежего в-да в об
щесоюзный фонд. Большое внимание будет уделено 
правильному подбору сортов с различными срока
ми созревания, что увеличит период потребления 
свежего в-да до 5—6 месяцев, а при организации его 
длительного хранения — до 9—10 месяцев в году. 
Произойдут изменения и в структуре использования 
выращенного в-да. К 1990 году 3/4 урожая будет ис
пользовано для приготовления разнообразных про
дуктов питания (виноградные соки, мармелады, ва
ренья, конфитюры, компоты, безалкогольные напит
ки и др.). Основные задачи дальнейшего развития 
в-дарства направлены на получение и внедрение в 
произ-во новых комплексноустойчивых, высокопро
дуктивных сортов в-да (урожайность столовых сор
тов достигнет 200—300 ц/га, технических — 150— 
200 ц/га, при сахаристости ягод 20—25%) для возде
лывания по интенсивным технологиям, с высоким 
уровнем механизации, хорошо реагирующих на уп
рощенные методы обрезки, а также отзывчивые на 
высокий агрономич. фон; приведение питомнико-
водства в соответствие с переориентацией структу
ры в-дарства, дальнейшее совершенствование тех
нологии произ-ва посадочного материала и обеспе
чение х-в качественными саженцами; ускорение внед
рения в практику отрасли достижений науки и тех
ники. Курс партии и правительства на коренную пе
рестройку в-дарства ориентирует ученых и специа
листов произ-ва на дальнейшее совершенствование 
и внедрение прогрессивных технологий возделыва
ния в-да, средств механизации и автоматизации, что 
приведет к изменению в первичном представлении 
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о винограднике как объекте комплексного исполь
зования техники. К началу второго тысячелетия ви
ноградные плантации как объекты применения со
вершенных средств механизации будут закладывать
ся на основе Государственных стандартов, что поз
волит сократить до минимума необходимую для 
комплексной механизации номенклатуру машин, пе
ревести отрасль на индустриальную технологию, 
обеспечить максимальную отдачу при минимальных 
затратах. Перестройка отрасли требует новых эффек
тивных и оригинальных инженерных решений, к-рые 
должны облегчить труд при возделывании, уборке, 
хранении и транспортировании столовых сортов в-
да, сушке и товарной обработке кишмишных сор
тов. Увеличение кол-ва используемого в-да на пи
щевые цели зависит не только от усилий аграрного 
сектора страны, но и от разработки и создания ин
фраструктуры. Для сохранения высокого качества 
гроздей потребуется создать необходимые условия 
на пути их передвижения от виноградной плантации 
к потребителю. С этой целью разрабатывается схе
ма, по к-рой будут созданы оптимальные условия 
для приема снятого урожая, временного хранения, 
транспортировки и реализации продукции; будут 
построены хранилища-охладители для длительного 
и кратковременного хранения в-да в местах его вы
ращивания, отгрузки и реализации, на пристанцион
ных отгрузочных базах; будет создана прочная ма
териально-техническая база по обеспечению к-зов и 
с-зов спец. тарой, рефрижераторным автотранспор
том, подъемно-погрузочными средствами и т. п. Пе
реориентация перерабатывающей пром-сти потре
бует внедрения современной технологии и техники, 
что обеспечит высокую отдачу. В стране налаживает
ся выпуск основного технологич. оборудования, не
обходимого для произ-ва пищевых продуктов из в-
-да. ЦК К П С С и Совет Министров СССР приняли 
постановление по дальнейшему совершенствованию 
экономического механизма хозяйствования в агро
промышленном комплексе страны. С 1987 по годам 
будут установлены твердые планы поставок столо
вого в-да в централизованные фонды. Оставшаяся 
продукция после выполнения плана закупки будет 
использована по усмотрению х-ва. В в-дарстве будут 
внедряться прогрессивные формы организации и 
оплаты труда; получат дальнейшее развитие бригад
ный подряд, рациональные формы хозяйствования. 
В решении задач по увеличению произ-ва и потреб
ления в-да в свежем и переработанном виде, раз
работке и внедрению достижений научно-техничес
кого прогресса в отрасли в составе Госагропрома 
СССР примут участие В А С Х Н И Л , 12 научно-иссле
довательских ин-тов, 7 конструкторских организа
ций пром-сти, ряд кафедр учебных ин-тов, а также 
АН СССР и АН союзных республик. На республи
канском и областном уровне будут создаваться науч-
но-производств. и производств, объединения на ба
зе научных учреждений и передовых х-в. Современ
ная аграрная политика направлена на то, чтобы пу
тем перестройки управления, совершенствования 
хозяйственного механизма полнее использовать на
копленный производств, и научный потенциал, мо
билизовать внутренние резервы и добиться корен
ного перелома в обеспечении населения продоволь
ствием, а пром-сть — сырьем. 

Лит.: Продовольственная программа СССР на период до 1990 года 
и меры по ее реализации: Материалы майского Пленума ЦК К П С С 
1982г. — М. , 1,982; Материалы Пленума ЦК К П С С , 23 апр. 1985г. 
— М. , 1985; Основные направления экономического и социального 
развития СССР на 1986—1990 годы и на период до 2000 года. — В 

К. Поло Санчес Э. X. Эррера 

кн. : Материалы X X V I I съезда Коммунистической партии Советско
го Союза. — M. , 1986. КВ. Смирнов, А. П. Титов, Москва; 

Н. И. Гузун, Кишинев 

П О Л О САНЧЕС Кармен (Polo Sanchez; 3.6.1941, 
г. Мадрид, Испания); испанский ученый в области 
в-делия. Доктор фармакологии (1973, ун-т Алкара 
де Энарес, Мадрид). Руководитель структурного ис
следовательского объединения „Спиртные напитки 
и производные продукты винограда". Научная ра
бота связана с исследованием состава игристых вин, 
изучением изменения химич. состава вин на различ
ных стадиях технологич. процесса произ-ва. 

М. А. Торрес, Испания 

Р 
РАВАЗ (Ravaz) Луи (10.5.1863, Сен-Ромен-де-Жа-
пьона, департамент Изер, Франция, — 11.5.1937, 
Монпелье), французский ученый-виноградарь. Окон
чил Национальную с.-х. школу в Монпелье (1883). 
Директор станции виноградарства Коньяк в депар
таменте Шаранта (с 1888). Преподаватель, директор 
(с 1919) Национальной с.-х. школы в Монпелье. Р. 
исследовал черную и серую гниль в-да, адаптацию 
американских видов в-да к меловым участкам двух 
Шарант, устойчивость этих сортов в-да к филлоксере, 
хлорозу. Более 10 лет посвятил восстановлению ви
ноградников департаментов Шаранта, поврежден
ных филлоксерой. Исследовал милдью и предложил 
меры борьбы с этой болезнью. Изучил значение 
обломки листьев и прищипывания кустов в-да. Автор 
ряда работ по в-дарству. Член Академии наук Джор-
гафилли во Флоренции (1904), член-кор. Сельско
хозяйственной академии Франции (1920), член-кор. 
Академии наук Франции (1927). 

Д. Бубальс, Франция 

э 
ЭРРЕРА (Herrera) Энрике Хорхе (р. 2.6. 1930, Мен-
доса, Аргентина), аргентинский ученый-виноградарь. 
Окончил Национальный ун-т в Лухан-де-Куйо. Пре
подаватель виноградарства, научный сотрудник экс
периментальной базы Сан Хуан, Национального ин
ститута сельскохозяйственной технологии, сотруд
ник исследовательского отдела Национального ин
ститута виноградарства и виноделия. Науч. исследо
вания по вопросам обрезки и прививки в-да, приме
нения гормонов и экологии в-да. 
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